Informe "Criterios y modelos
innovadores para una compra
publica alimentaria mas saludable y
sostenible en las escuelas”



Resumen: En este informe, los criterios propuestos incluyen un conjunto de recomendaciones,
disefadas para ser aplicadas por todas las ciudades, y varios criterios, que estan disefiados para
servir para aumentar la ambicién en aquellas ciudades que ya estan progresando bien con la
compra publica de alimentos sostenibles y/o buscan centrarse en temas o cuestiones particulares.
Estos ultimos incluyen desde la mitigacion del cambio climatico, la reduccién de la inseguridad
alimentaria en grupos vulnerables, la economia circular, el impulso a las cadenas cortas de
suministro de alimentos hasta la economia alimentaria regional/resiliencia. Las recomendaciones
que se ofrecen en este informe se han elaborado para garantizar la maxima flexibilidad y
adaptabilidad para las ciudades de toda Europa.
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1 RESUMEN EJECUTIVO

Este informe sobre criterios y modelos innovadores para la compra publica de alimentos mas
saludables y sostenibles en las escuelas se ha redactado en paralelo al desarrollo del marco
legislativo de la UE para los sistemas alimentarios sostenibles (SFS), que pretende integrar la
sostenibilidad en todas las politicas relacionadas con la alimentacién. En consonancia con la
ambicion de la UE (establecida en la Estrategia de la Granja a la Mesa) de establecer criterios
minimos para la compra publica sostenible de alimentos, este informe afiade un flanco mas a la
préxima legislacion sobre sistemas alimentarios sostenibles’ al proporcionar casos practicos sobre
la compra publica de alimentos para que sea sostenible, innovadora y facilmente comprensible por
todos. El informe también se alinea con las ambiciones de las politicas relacionadas de la UE,
como el Programa de la UE de distribucién de frutas, hortalizas y leche en las escuelas?, que ayuda
al alumnado a desarrollar habitos alimentarios saludables, y la Garantia Infantii Europea?,
destinada a prevenir y combatir la exclusion social de los nifios y las nifias garantizando el acceso
a una nutricion saludable, sin dejar a nadie atras.

Basandose en los conocimientos de los expertos del proyecto SchoolFood4Change de paises
lideres en la contratacién publica de alimentos, como Bélgica, Dinamarca, Francia, Italia y Suecia, y
en una serie de enfoques innovadores de la contratacion y compra publica, el informe presenta
siete ambiciosos objetivos de contratacién publica de alimentos, junto con criterios mas
especificos, que son juridicamente sélidos en el contexto de la legislacion de la UE en materia de
contratacion y compra publica alimentaria. Los objetivos del informe también se han alineado con
las ambiciones del Manifiesto* para el establecimiento de Normas Minimas para los Comedores
Publicos en toda la UE, desarrollado conjuntamente con la Coalicién de Politica Alimentaria de la
UE para aumentar la conciencia politica sobre la compra de alimentos sostenibles mas alla de la
Compra Publica Verde (GPP, por sus siglas en inglés). Como tal, el informe contribuye
significativamente a la creciente base de datos basada en la evidencia para poner en accion los
criterios de contratacion de alimentos y servicios de restauracion, que se situan dentro de la
Agenda 2030 de las Naciones Unidas sobre el Desarrollo Sostenible.

Este informe esta dirigido especificamente a los responsables de contrataciéon y compra publica de
alimentos y servicios de catering, asi como a los responsables politicos, las autoridades

! https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/13174-Sistema-alimentario-sostenible-de-la-UE-nueva-
iniciativa_es

2 https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/12970-Revision-del-programa-de-la-UE-de-distribucion-
de-frutas-hortalizas-y-leche-en-las-escuelas_es

3 https://ec.europa.eu/social/main.jsp?catld=1428&langld=es

4 Manifiesto de la Coalicién de Politica Alimentaria de la UE para el establecimiento de normas minimas para los comedores publicos
en toda la UE.
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contratantes, el sector productivo, los operarios logisticos de la cadena de valor alimentaria y la
ciudadania que también pueden influir en los procedimientos y enfoques de contratacién y compra.
Este informe estd estructurado de la siguiente manera. En primer lugar, se presentard una
introduccion de los criterios y enfoques de compra de alimentos innovadores, sostenibles vy
saludables. Luego, se presentara el enfoque legal para explicar como se han desarrollado los
objetivos, los criterios y los métodos de verificacion y como los licitadores de los Estados miembros
de la UE pueden implementarlos para alcanzar las ambiciones de SchooldFood4Change.
Finalmente, el informe concluye con una lista de enfoques innovadores en la compra publica de
alimentos de diferentes paises europeos. Esperamos que este informe pueda ser una fuente de
orientacion practica y una inspiracién para todos los actores involucrados en las compras publicas y
los sistemas alimentarios en diversos contextos locales, regionales y nacionales.

2 GLOSARIO DE TERMINOS Y ABREVIATURAS

Comercio ético: El comercio ético consiste en tener confianza en que los productos y servicios que
compramos no se han fabricado a expensas de las condiciones laborales de los actores de las
cadenas de suministro mundiales. Abarca un amplio abanico de derechos laborales internacionales,
como la jornada laboral, la salud y la seguridad, la libertad de asociacion y los salarios. EI comercio
ético implica que las empresas tomen una serie de medidas reconocidas para identificar los
problemas y mejorar las condiciones de trabajo, con un enfoque de mejora continua en el tiempo.
El movimiento de comercio ético comenzd en la década de 1990, cuando las campafas y las
denuncias de los medios de comunicacion llamaron la atencion sobre las duras condiciones de los
trabajadores que fabricaban ropa, zapatos, juguetes y otros productos de consumo para las
empresas multinacionales. Fuente (en inglés): https://www.ethicaltrade.org/fag/what-ethical-trade

Comercio Justo: El Comercio Justo es una asociacion comercial, basada en el didlogo, la
transparencia y el respeto, que busca una mayor equidad en el comercio internacional. Contribuye
al desarrollo sostenible ofreciendo mejores condiciones comerciales y garantizando los derechos
de los productores y trabajadores vulnerables, especialmente en el Sur. Fuente (en inglés):
https://fairtrade-advocacy.org/definition-of-fair-trade/

Las dietas escolares saludables y sostenibles son seguras, satisfacen los requisitos
nutricionales de acuerdo a la edad y las necesidades individuales del alumnado, previenen las
enfermedades cronicas y la malnutricién en todas sus formas, pretenden nivelar las desigualdades
sociales en los habitos alimentarios y la salud, son econdmicamente asequibles, culturalmente
adaptadas, sensorialmente aceptadas y agradables, y promueven el bienestar general. Las dietas
escolares saludables y sostenibles estan basadas principalmente en productos de orgien vegetal,
por lo que son un "win-win-win", es decir, beneficiosas para las personas, la economia y el planeta.

Planificacion del menu: La planificacion del menu es el proceso de decidir qué se va a comer en
cada comida, incluyendo el plato principal y las guarniciones y el postre. Fuente (en inglés):
https://study.com/academy/topic/menu-planning.html

Dietas basadas en plantas es una dieta en la que los productos de origen vegetal constituyen la
mayor parte de los alimentos consumidos, pero que permite el consumo de pequefias cantidades
de productos animales, incluida la carne roja. Los

términos dieta rica en plantas y dieta sostenible también se utilizan comunmente para referirse al
mismo patron de alimentacion. Fuente (en inglés): https://www.wri.org/research/playbook-guiding-
diners-toward-plant-rich-dishes-food-service

La denominacién de origen protegida (DOP) es un tipo de indicacién geografica de la Unién
Europea cuyo objetivo es preservar las denominaciones de origen de los productos alimentarios. La
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denominacién fue creada en 1992 y su principal objetivo es designar los productos que han sido
producidos, transformados y desarrollados en una zona geografica especifica, utilizando la
experiencia reconocida de los productores locales y los ingredientes de la regién en cuestién.®

La indicacion geografica protegida (IGP) es un tipo de indicacion geografica de la Union Europea
y del Reino Unido destinada a preservar las denominaciones de origen de los productos
alimentarios. Destaca la relacion entre la region geografica especifica y el nombre del producto,
cuando una calidad particular, reputacion u otra caracteristica es esencialmente atribuible a su
origen geografico.®

Dietas planetarias: La dieta planetaria es flexible, ya que proporciona directrices para los distintos
grupos de alimentos que, en conjunto, constituyen una dieta 6ptima para la salud humana y la
sostenibilidad ambiental. Hace hincapié en una dieta basada en plantas, en la que los cereales
integrales, las frutas, las verduras, las legumbres, los frutos secos y las semillas deben constituir
una gran proporcion de los alimentos que se consumen. La carne, el pescado y los productos
lacteos constituyen partes importantes de la dieta, pero en proporciones significativamente
menores que los productos mencionados anteriormente (cereales integrales, frutas, verduras,
legumbres, frutos secos y semillas. Fuente: https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-
Lancet Commission_Summary Report_Spanish.pdf

Alimentos de temporada: Los alimentos de temporada son productos que se compran y
consumen en torno a la época en que se cosechan. Fuente (en inglés):
https://www.seasonalfoodguide.org/. En Espana puede consultarse este para frutas y hortalizas de
temporada: https://www.alimentosdespana.es/es/campanas/historico-de-campana-y-
programas/frutas/frutas-hortalizas-de-temporada/default.aspx y este otro para el pescado:
https://pescadodetemporada.org/

Lotes pequeiios: La Directiva de Contrataciéon Publica de la UE (2014/24/UE) (art. 46) destaca la
posibilidad de dividir los contratos en lotes y exige a los responsables publicos que expliquen
cuando se decide no hacerlo. El uso de lotes como parte de la contratacion publica socialmente
responsable (CPRS) puede garantizar que los operadores mas pequefios o las empresas sociales
puedan competir, ya que es posible que no puedan cumplir todos los aspectos de un gran contrato.

Cadena corta de suministro: Segun el reglamento europeo de desarrollo rural (1305/2013), una
cadena corta de suministro de alimentos es una cadena de suministro que implica a un numero
limitado de operadores econdmicos, comprometidos con la cooperacion, el desarrollo econémico
local y el mantenimiento de estrechas relaciones geograficas y sociales entre productores,
transformadores y consumidores. Fuente: https://www.boe.es/doue/2013/347/L00487-00548.pdf

La agricultura social adopta una vision multifuncional de la agricultura que combina la agricultura
con los servicios sociales/atencion sanitaria a nivel local. Puede contribuir a mejorar la conciencia
social y medioambiental, de acuerdo con los principios sociales y de solidaridad. Fuente (en
inglés): https://sofaredu.eu/what-is-social-farming/

La contratacion publica socialmente responsable (CPSR) tiene como objetivo abordar el
impacto en la sociedad de los bienes, servicios y obras adquiridos por el sector publico. Reconoce
que los compradores publicos no solo estan interesados en comprar al precio mas bajo o con la
mejor relacion calidad-precio, sino también en garantizar que la contratacion logre beneficios

5> https://agriculture.ec.europa.eu/farming/geographical-indications-and-quality-schemes/geographical-indications-and-quality-
schemes-explained_es
6 https://agriculture.ec.europa.eu/farming/geographical-indications-and-quality-schemes/geographical-indications-and-quality-
schemes-explained es
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sociales y evite o mitigue los impactos sociales adversos durante la ejecucion del contrato. Fuente:
Guia para considerar aspectos sociales en las contrataciones publicas (2.2 edicion)

Un sistema alimentario sostenible es aquel que garantiza la seguridad alimentaria y la nutricion
de todas las personas de tal forma que no se pongan en riesgo las bases econdmicas, sociales y
ambientales de éstas para las futuras generaciones. Fuente (en ingles):
https://www.fao.org/3/ca2079en/CA2079EN.pdf.

Los sistemas alimentarios escolares sostenibles incluyen toda la gama de actividades,
componentes y actores relacionados con la produccion, el procesamiento, la distribucion, el
cocinado, el servicio, el consumo y la gestidon de los residuos de los alimentos en las escuelas, asi
como los espacios y contextos en los que ocurren estos procesos, y todas las practicas educativas
relacionadas, que promueven la salud de los nifios, las nifias y los adolescentes de una manera
gue es rentable para cada actor de la cadena de valor de los alimentos, respeta el contexto social y
cultural, y salvaguarda, restaura y regenera los recursos naturales y los procesos ecoldgicos
respetando los limites planetarios. Estos sistemas deben ser gobernados democraticamente de
forma participativa por todos sus actores, incluidos los actores del sector primario, los distribuidores,
los compradores, el quipo de cocina, el profesorado, el alumnado, las familias, el personal
administrativo municipal y escolar, los investigadores, otros profesionales y los responsables
politicos, entre otros.

La contratacién publica sostenible (CPS) es el proceso mediante el cual las autoridades publicas
tratan de lograr un equilibrio adecuado entre los tres pilares del desarrollo sostenible - ambiental,
social y econémico - al adquirir bienes, servicios u obras en todas las fases del proyecto. Los tres
pilares de la sostenibilidad también se muestran como una entidad por el Programa de las
Naciones Unidas para el Medio Ambiente (2017) y los Objetivos de Desarollo Sostenible (2015). La
vision del desarrollo sostenible también se menciona como base para la imposicion de medidas en
la directiva de contratacion publica (Directiva 2014/24/UE, etc.).

El enfoque integral de la alimentacién en toda la escuela (EIAE) es un método para desarrollar
una cultura alimentaria saludable y sostenible en las escuelas y sus alrededores. Se trata de una
intervencion basada en la evidencia cientifica que contribuye a un cambio sistémico en toda la
comunidad y afecta positivamente a la educacion, la sostenibilidad, la justicia social, las
comunidades y la salud. El EIAE considera que las escuelas, desde las escuelas infantiles hasta
niveles superiores, son catalizadores del cambio del sistema alimentario sostenible. EI método
integra la alimentacién y la educacion, y aborda la composicién de la escuela. La iniciativa
"Alimentos en la escuela para el cambio" aborda la composicion de las comidas escolares y el
funcionamiento de los comedores escolares, incluye la ensefianza practica, las actividades de
aprendizaje y la participacion activa del alumnado y el profesorado, e implica a la comunidad
escolar en general (incluyendo a las familias, el sector productivo, las empresas y la sociedad civil).
Fuente (en inglés): https://schoolfood4change.eu/wp-
content/uploads/2022/07/SF4C_WholeSchoolFoodApproach Framework EN_web new.pdf.

La traduccién se puede encontrar en nuestra pagina web de Mensa Civica.

Dietas vegetarianas: Una dieta vegetariana se define como aquella que no incluye carne
(incluyendo aves), pescados o mariscos u productos de origen animal, asi como otros alimentos
que contengan estos ingredientes.
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3 COMPRA DE ALIMENTOS INNOVADORES,
SOSTENIBLES Y SALUDABLES

En los ultimos afios, la cuestion de como se contratan y compran los alimentos y los servicios de
catering para escuelas infantiles, escuelas de primaria y/o secundaria, universidades, hospitales,
residencias y otros lugares en los que se puede acceder a las comidas publicas se ha convertido
en un tema de preocupacion publica. Los gobiernos locales y regionales son cada vez mas
conscientes de los elevados costes asociados a las dietas poco saludables y al cambio climatico v,
por tanto, se muestran mas proclives a aplicar criterios y enfoques innovadores en la compra de
alimentos para lograr un cambio en todos los niveles de los sistemas alimentarios, desde la granja
hasta el plato.

La contrataciéon y compra publica de alimentos, como herramienta de toma de decisiones para la
compra de bienes y servicios, representa un area dinamica de elaboracién de politicas con el
potencial de abordar multiples cuestiones simultaneamente, incluyendo la justicia social, la salud
planetaria y la conservacién de la biodiversidad, por mencionar solo algunas. A efectos de este
informe, definimos la contratacion y compra publica de alimentos innovadora, sostenible vy
saludable como un ambito politico transversal que puede contribuir con éxito a las dietas de salud
planetaria. De hecho, la contratacion y compra de alimentos para la elaboracién de comidas
saludables a costes asequibles es clave para la seguridad nutricional y un medio importante para
acabar con el hambre. Al mismo tiempo, los cambios en los patrones de alimentacion tienen un
fuerte impacto en las emisiones de Gases con efecto invernadero (GEI), ya que la demanda de
comidas publicas también impulsa la produccién de alimentos y las emisiones asociadas.

Asi, la compra publica de alimentos innovadora, sostenible y saludable no solo refuerza los
requisitos medioambientales de las dietas de salud planetaria, incluidos en los criterios de la
contratacion publica verde de la UE, sino que también amplia significativamente la linea de base
medioambiental. Esto se consigue poniendo el foco en la dimensién social del desarrollo sostenible,
incluyendo la salud nutricional, las innovaciones socio-econdémicas, la calidad de los alimentos, la
resiliencia y la soberania regionales, y la educacion alimentaria, que son importantes para lograr un
cambio transformador sistémico a escala social mas amplia.

Sin embargo, la compra publica de alimentos no se produce de forma aislada y es importante tener
en cuenta los factores que permiten aplicar una compra publica de alimentos innovadora,
sostenible y saludable. En primer lugar, es necesaria una gobernanza inclusiva, es decir, la
cooperacion entre los diferentes niveles de gobernanza, desde el local y el regional hasta el
nacional, el europeo y el mundial, asi como entre los diferentes departamentos politicos, con vistas
a promover la sostenibilidad y los beneficios asociados a la salud vinculados al proceso de compra
publica de alimentos. En segundo lugar, es necesario comprender mejor las necesidades y los
retos del mercado, de modo que las autoridades de contratacion y los proveedores puedan
comunicar sus expectativas, sus retos y sus nuevas ideas de forma que se consigan
procedimientos de contratacion mas sostenibles, accesibles y medibles. Por ultimo, es necesario
que las infraestructuras de conocimiento sean accesibles a un publico mas amplio para facilitar el
intercambio de mejores practicas e impulsar la excelencia operativa en la contratacién publica de
alimentos mediante el aprendizaje entre iguales y el desarrollo de capacidades.

3.1 LA PUESTA EN ESCENA

SchoolFood4Change tiene como objetivo reducir la huella medioambiental del sistema alimentario
en Europa y mejorar las comidas escolares en términos de salud y calidad alimentaria. Teniendo en
cuenta la libertad que tienen los poderes adjudicadores a la hora de determinar el objeto de los
contratos (qué producto o servicio se quiere comprar), y la obligaciéon legal de que cualquier
requisito esté vinculado al objeto del contrato, se recomienda hacer una clara referencia a los



objetivos de salud y sostenibilidad en esta fase del proceso. Esto no sdlo vincula explicitamente las
intenciones u objetivos de salud y sostenibilidad de la compra, sino que también comunica
claramente al mercado la ambicién del poder adjudicador. También se recomienda que la definicion
del objeto vaya acompafada de una introduccién a los objetivos politicos que el poder adjudicador
pretende alcanzar. La informacién sobre la estrategia alimentaria local, regional o nacional
aplicable puede ayudar a dar una mejor imagen. A continuacion se ofrece un ejemplo de cémo se
ha hecho esto con éxito.

"Ghent en Garde": Estrategia de alimentacién sostenible en Gante (Bélgica)

Como gobierno local, la ciudad de Gante quiere desempenar un papel pionero en el desarrollo de
una sociedad sostenible. La integracion de las consideraciones sociales y ambientales en las
operaciones empresariales puede contribuir en gran medida al desarrollo sostenible de nuestra
ciudad (véase Il11.2 y III.3).

La ciudad de Gante quiere ser una ciudad sostenible e integra los tres pilares de la sostenibilidad
en su funcionamiento diario. En otras palabras, la ciudad de Gante quiere ser ambiental, social y
econdmicamente sostenible.

La ciudad de Gante ha desarrollado una estrategia alimentaria que se centra en toda la cadena
alimentaria, desde la produccion, pasando por la transformacioén y la distribucion, hasta el consumo
y el tratamiento de los residuos. La ciudad de Gante pretende reducir el impacto medioambiental
del sistema alimentario y desea llegar tanto a los productores como a los consumidores.

Para ello, se persiguen varios objetivos:

Una cadena alimentaria visible y lo mas corta posible

Produccién y consumo de alimentos mas sostenibles

Un valor anadido social mas fuerte en torno a las iniciativas alimentarias
Reducir el desperdicio de alimentos

Maximo aprovechamiento de los residuos alimentarios como materia prima

En concreto, esto se traduce en los presentes requisitos como:
e Alimentos ecolégicos

Logistica sostenible

Reducir el desperdicio de alimentos

Embalaje sostenible

Comercio justo

Bienestar animal y cultura alimentaria

Mas informacién (en inglés): https://unfccc.int/climate-action/momentum-for-change/planetary-
health/ghent-en-garde

Cinco prioridades de la politica alimentaria de Milan (Italia)

En julio de 2014, el Ayuntamiento de Milan y la Fundacién Cariplo firmaron un acuerdo para la
definicién y adopcion de la Politica Alimentaria. Tras el analisis de los puntos fuertes y débiles del
sistema alimentario milanés, se elaboraron los objetivos de la Politica Alimentaria a través de una
consulta publica sobre la adopcion de una Resolucion del Ayuntamiento, que contiene las 5
prioridades de la Politica Alimentaria de Milan que se enumeran a continuacion:

1. Garantizar alimentos y agua saludables para todos los ciudadanos. Garantizar el
acceso de todos los ciudadanos a alimentos y agua saludables para proteger la dignidad
de la persona y mejorar la calidad de vida.

2. Promover la sostenibilidad del sistema alimentario. Facilitar la consolidacion de todos
los componentes y actividades necesarios para la articulacion de un sistema alimentario


https://unfccc.int/climate-action/momentum-for-change/planetary-health/ghent-en-garde
https://unfccc.int/climate-action/momentum-for-change/planetary-health/ghent-en-garde

sostenible y promover la produccion y el consumo local de alimentos frescos, de
temporada y de calidad.

3. Promover la educacién alimentaria. Promover una cultura orientada al consumo
consciente de alimentos sanos, seguros, culturalmente adecuados y sostenibles,
producidos y distribuidos respetando los derechos humanos y el medio ambiente.

4. Lucha contra el desperdicio de alimentos. Reducir los excedentes y el desperdicio de
alimentos en las distintas fases del ciclo alimentario como forma de lucha contra las
desigualdades sociales y econdémicas y como herramienta para reducir el impacto
medioambiental.

5. Apoyar la investigacion cientifica en los sectores agroalimentarios. Fomentar el
desarrollo de la investigacion cientifica agroalimentaria con connotaciones y repercusiones
relacionadas con el sistema urbano, con el objetivo de mejorar los procesos y el desarrollo
de tecnologias de vanguardia.

Mas informacion (en inglés): https://foodpolicymilano.org/en/objectives-and-priorities/

3.2 ENFOQUE Y ESTRUCTURA

Teniendo en cuenta lo anterior, este informe presenta un conjunto de criterios que pueden
integrarse en las licitaciones de alimentacion y restauracion para permitir la adopcion de practicas
innovadoras en los mercados, asi como para estimular la innovacion dentro del panorama politico.
Cada parrafo hace referencia a un objetivo especifico de SchoolFood4Change y describe el
resultado deseado de una licitacién en términos de sostenibilidad y ambicion sanitaria. Existen
diferentes criterios que podrian utilizarse para alcanzar los objetivos de SchoolFood4Change, asi
como diferentes formas de medirlos y disenarlos. Estos criterios se describen de forma bastante
abierta. De hecho, su aplicacion puede variar en funcion del contexto local: no hay una solucion
unica que sirva para todos. Por ello, la integraciéon de estos criterios requerira cierto grado de
adaptacion, en funcion de cada poder adjudicador y de las posibilidades del mercado. Los criterios
incluyen:

e Criterios de seleccion (CS), para establecer si los licitadores tienen la capacidad de
cumplir los requisitos de sostenibilidad, como experiencia y referencias previas, sistemas
de gestion de la cadena de suministro, acceso a un especialista en dietética-nutricion, etc;

o Especificaciones técnicas (ET), requisitos obligatorios que tienen un caracter de
aprobado / desaprobado;

e Criterios de adjudicacion (CA), con los que se evaluan las ofertas que cumplen la ET.
Recompensan progresivamente los mejores resultados y pueden referirse tanto al coste
(incluido el coste del ciclo de vida) como a la calidad. Para definir y verificar las
prestaciones en funcién de los criterios de adjudicacion, el poder adjudicador puede
remitirse a etiquetas o certificaciones. Los puntos [X] asignados a cada criterio deben ser
determinados por el poder adjudicador, teniendo en cuenta la totalidad de los requisitos y
criterios incluidos en la oferta;

e Clausulas de ejecucién del contrato (CEC), condiciones que se refieren a la fase de
gestion del contrato.

Este informe y los criterios se han elaborado teniendo en cuenta el marco juridico de la
contratacion publica en la UE, a saber, las Directivas de contratacion publica de 20147, el Tratado
de Funcionamiento de la Union Europea (TFUE) y la jurisprudencia pertinente del Tribunal de
Justicia de la Union Europea. Entre las consideraciones juridicas clave, que afectan a la
contratacion de alimentos sostenibles y saludables®, se encuentran:

7 Directiva 2014/23/EU (Directiva sobre los contratos de concesién); Directiva 2014/24/EU (Directiva sobre la contratacion publica)
and Directiva 2014/25/EU (Directiva de contratacion por entidades que operan en los sectores publicos).

8 Obsérvese que las obligaciones legales basicas relativas a la no discriminacidn, la transparencia, etc., también se aplican a las
licitaciones por debajo del umbral de la UE, si tienen cierto interés transfronterizo.



https://foodpolicymilano.org/en/objectives-and-priorities/
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2014-80597
https://www.boe.es/doue/2014/094/L00065-00242.pdf
https://boe.es/doue/2014/094/L00243-00374.pdf

e La necesidad de tratar a todos los licitadores por igual y evitar la creacién de barreras a la
libre circulacion de bienes y servicios (incluidos los alimentos), por ejemplo, insistiendo en
la produccion local o discriminando los alimentos de otras regiones o paises;

e El requisito de que cuando se haga referencia a normas, certificaciones o etiquetas
concretas, se acepten normas, certificaciones o etiquetas equivalentes;

e Las normas relativas a la transparencia, accesibilidad y objetividad que se aplican a las
etiquetas, certificaciones, etc. a las que se hace referencia en los documentos de licitacion;

e La exigencia de que todos los criterios de contratacion y las clausulas de ejecucién del
contrato estén vinculados al objeto del mismo. Es decir, que se refieran a los bienes o
servicios concretos que se adquieren y no al tamafo, la forma juridica o las practicas
empresariales generales de los licitadores.

Para obtener informacion mas detallada sobre el proceso de contrataciéon publica, consulte
(en inglés):

- iComprar verde! Manual de contratacion publica verde

- Manual Procura+, Guia para la aplicacion de la contratacion sostenible

Se han definido dos niveles de ambicion para los criterios. El primer nivel (basico) garantiza un
nivel minimo de salud y sostenibilidad. El segundo es un nivel avanzado. Este puede ser elegido
por los poderes adjudicadores que pretendan ir mas alld de un nivel basico de salud y
sostenibilidad y puede ser referido para animar a los licitadores a ofrecer servicios y productos
mejorados en relacion con las dietas planetaria. Los criterios deben adaptarse a las especificidades
de cada licitacion, en particular rellenando los apartados marcados en [cursiva y corchetes azules].

Los objetivos de SchoolFood4Change también pueden alcanzarse siguiendo los enfoques de
contratacion descritos en la segunda parte del informe. Se trata de enfoques de adquisicion de
alimentos innovadores y legalmente operativos, que estdn siendo utilizados por los poderes
adjudicadores de todos los Estados miembros de la UE para diversificar los procedimientos de
adquisicion, aumentar la participacion en el mercado, la mejora de la transparencia de las cadenas
de suministro de alimentos y la inspiracién para trabajar colectivamente hacia una compra de
alimentos innovadora, saludable y sostenible. En las siguientes secciones de este informe, se
presentaran en primer lugar los criterios de compra publica de alimentos innovadores, sostenibles y
saludables, antes de ofrecer una visidon general de los enfoques de compra innovadores.

Los criterios se han disefiado junto con responsables de compras, dietistas-nutricionistas,
representantes de las ciudades, centros de investigacion, profesionales de la alimentacion y

abogados, con el fin de ofrecer ejemplos de alimentacion y restauracion sistémicos y sostenibles en
el marco de la legislacion sobre contratacion publica de la UE. Los siete ambiciosos objetivos de
SchoolFood4Change a los que se refiere este informe se han desarrollado a la luz de la politica
insignia de la UE en materia de alimentacion y sostenibilidad - la Estrategia "de la granja a la mesa"
- y de los ejemplos de mejores practicas de las ciudades que lideran la oferta de comidas escolares
innovadoras, sostenibles y saludables, como Dordogne, Lyon, Gante, Malmo, Copenhague y Milan.

Los objetivos de SchoolFood4Change abordan diversas facetas de los sistemas alimentarios, como
la produccién de alimentos ecoldgicos, la economia circular, la reduccién de los residuos y la
mejora de la educacion y las infraestructuras para una alimentacion sana y sostenible. También
demuestran claramente la importancia de la gobernanza inclusiva y multinivel y de los dialogos de
mercado.


https://ec.europa.eu/environment/gpp/pdf/Buying-Green-Handbook-3rd-Edition.pdf
https://procuraplus.org/fileadmin/user_upload/Manual/ManualProcura_online_version_new_logo.pdf

4 OBJETIVOS Y CRITERIOS

OBJETIVO N° 1: PRODUCCION ECOLOGICA Y PROTECCION DE LA BIODIVERSIDAD
Objetivo general: Al menos el 40% (en masa/volumen, en valor o en ambos) de los productos
alimenticios y bebidas suministrados deben proceder de fuentes ecoldgicas certificadas.

Criterios basicos

ET sobre productos procedentes de produccién ecolégica (opcidon 1): Al menos el 40% del
total [masa/volumen y/o valor, a especificar por el poder adjudicador] de los alimentos y bebidas
suministrados en el marco del contrato debe proceder de fuentes ecoldgicas certificadas, o de
fuentes en proceso de conversién a normas ecoldgicas (produccién integrada).

ET designando a productos procedentes de produccion ecolégica (opcidn 2): Los siguientes
productos alimenticios y bebidas [lista a especificar por el érgano de contratacion y que se espera
que represente al menos el 40% de la masa/volumen y/o valor de los alimentos y bebidas
suministrados en el marco del contrato] deben proceder de fuentes ecoldgicas certificadas, o de
fuentes en proceso de conversién a normas ecolégicas (produccion ecologica). En el caso de que
no se disponga de productos ecolégicos certificados para alguno de estos ingredientes
especificados por el contratista, se podra proponer un articulo alternativo de [masa/volumen y/o
valor] equivalente, que se suministrara con certificacion ecolédgica, previa aprobacién de la
autoridad contratante.

Verificacion:

Opcién 1: El licitador debe declarar que cumplira con este requisito como parte del contrato y
proporcionar una lista indicativa de los alimentos y bebidas que se proporcionaran con certificacién
ecologica de conformidad con el Reglamento (CE) n.° 2018/848. Debera indicarse la [masa /
volumen y/o valor] prevista de estos productos que se suministraran en el marco del contrato. Se
consideraran conformes los productos que lleven la etiqueta ecolégica de la UE (hoja verde) o
equivalente. También podran considerarse conformes los productos procedentes de explotaciones /
instalaciones de produccion de alimentos en fase de conversién a las normas ecoldgicas que
demuestren un plan para alcanzar la produccion de alimentos ecolégicos en un plazo determinado,
que no supere el periodo del contrato, si se aportan pruebas de ello.

Opcidén 2: El licitador debe declarar que cumplira con este requisito como parte del contrato y
proporcionar una lista de los alimentos y bebidas que contaran con la certificacion ecoldgica de
conformidad con el Reglamento (CE) n° 2018/848. Se consideraran conformes los productos que
lleven la etiqueta ecoldgica de la UE (hoja verde) o su equivalente. También se podran considerar
conformes los productos procedentes de explotaciones/instalaciones de produccién de alimentos
en conversion a normas ecoldgicas que demuestren un plan para alcanzar la produccion de
alimentos ecoldgicos en un plazo especifico, que no supere el periodo del contrato, si se aportan
pruebas de ello.

CEC sobre la cuota de productos alimentarios ecolégicos (opcioén 1): El contratista debera
presentar informes [frimestrales, semestrales o anuales - a determinar por el o6rgano de
contratacion] indicando el [volumen/masa y/o valor] de los productos alimenticios ecolégicos
suministrados en el marco del contrato. En caso de que sea inferior al 40%, el contratista debera
indicar como lo compensaran con un mayor porcentaje de productos procedentes de produccion
ecolodgica durante el préximo periodo de notificacion.

CEC sobre los productos alimenticios ecolégicos designados (opcidn 2): El contratista debera
presentar [trimestral, semestral o anualmente - a determinar por el 6rgano de contratacion] informes
con la lista de los alimentos y bebidas ecoldgicos suministrados en el marco del contrato. En el
caso de que no se hayan suministrado productos ecoldgicos para alguna de las categorias



acordadas, deberan proporcionarse productos alternativos con certificacion ecoldgica, o pruebas de
la conversidn de las granjas/instalaciones de produccién de alimentos a las normas ecoldgicas.

Buenas practicas: Politicas ecolégicas de los municipios suecos

En el marco de la estrategia alimentaria nacional sueca, el Gobierno sueco ha fijado el objetivo de
que el 60% de los alimentos adquiridos para el sector publico sean ecoldgicos para 2030. En la
actualidad, la media (para todos los municipios a nivel nacional) se situa en torno al 38% (en el afo
2021), aunque hay municipios que ya alcanzan el objetivo con, por ejemplo, hasta un 71% de
productos ecoldgicos.

Los municipios suecos cuentan con el apoyo de la Agencia Nacional Sueca de Contratacion
Publica para llevar a cabo este ambicioso esfuerzo, que proporciona a todas las autoridades
contratantes criterios de sostenibilidad voluntarios para utilizar en la contratacion y compra de
alimentos y otros bienes y servicios. Para todos los grupos de alimentos (como la carne, los
productos lacteos, la fruta y la verdura, etc.) existen criterios basicos y avanzados para los
productos ecoldgicos, que pueden ser utilizados libremente por los ayuntamientos si lo consideran
oportuno y se ajustan a sus propios objetivos, ambiciones y presupuestos.

Buenas practicas: El programa OkoKauf Wien de Viena

En 1998, la ciudad de Viena (Austria) cred su Programa de Compras Verdes (OkoKauf Wien) para
promover la proteccién del clima y el medio ambiente. El programa promueve criterios ecolégicos
en la compra de bienes, productos y servicios en todos los ambitos de la administracion municipal.

Los expertos colaboran en la elaboracion de catalogos de criterios juridicamente vinculantes para
los procedimientos de contratacion, y un comité consultivo de asuntos juridicos evalua su validez
legal. Algunos de los resultados conseguidos hasta ahora son:

e Al menos el 30% de los alimentos que se sirven en hospitales y residencias de ancianos
son ecoldgicos. En escuelas infantiles y escuelas de primaria y/o secundaria, ese
porcentaje (de alimentos ecoldgicos) sera de al menos el 50%.

e Solo se compran huevos de corral o ecolégicos.

La leche es 100% ecoldgica.
e EI 20% de todos los productos avicolas son ecoldgicos, con un plan para alcanzar el 60%

en 2030.

ET sobre productos del mar sostenibles: Las especies y poblaciones clasificadas como "en
peligro critico", "en peligro", "vulnerables" y "casi amenazadas" por la Unidn Internacional para la
Conservacion de la Naturaleza® no deben suministrarse en el marco del contrato. Al menos el X%
del total [masa y/o valor, a determinar por el poder adjudicador] de los productos marinos y de la
acuicultura suministrados en el marco del contrato debera estar certificado de forma independiente
con arreglo a las normas de sostenibilidad nacionales, europeas y/o internacionales pertinentes.
Estas normas deben garantizar, como minimo, el cumplimiento de las leyes locales, nacionales y
de la UE/internacional aplicables, la gestién de los recursos, la conservacion y la gestion de los
residuos para la especie y el método de produccién especificos.

Verificacién: Los licitadores deben declarar su conformidad con este requisito y proporcionar una
lista indicativa de los productos marinos y de acuicultura, que contaran con una certificacion de
sostenibilidad independiente. Los productos que lleven las etiquetas MSC (Marine Stewardship
Council) o ASC (Aquaculture Stewardship Council), o certificaciones equivalentes de otras
organizaciones independientes, se consideraran conformes con el requisito. En circunstancias

9 https://www.iucnredlist.org/. Para consultar la informacion especifica en espafiol:
https://www.miteco.gob.es/en/biodiversidad/temas/conservacion-de-especies-amenazadas/vertebrados/peces amenazados.aspx
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https://www.miteco.gob.es/en/biodiversidad/temas/conservacion-de-especies-amenazadas/vertebrados/peces_amenazados.aspx

excepcionales, en caso de que los licitadores no puedan suministrar productos certificados por
razones no imputables a ellos, también se admiten productos pesqueros no certificados, siempre
que el licitador pueda demostrar el cumplimiento de las normas de sostenibilidad.

CEC sobre productos marinos sostenibles: EI contratista debera presentar informes
[trimestrales, semestrales o anuales - a determinar por el 6rgano de contratacion] en los que se
enumeren las especies y el origen de los productos marinos y de acuicultura suministrados en el
marco del contrato y se indique la [masa y/o el valor - sequn se designe en las especificaciones
técnicas] de los productos que cuenten con una certificacion independiente de sostenibilidad con
arreglo a las normas nacionales, europeas y/o internacionales pertinentes.

Buenas practicas: El pliego de condiciones técnicas para el pescado, el marisco y los
crustaceos sostenibles en las licitaciones de alimentacién y restauracion de Gante

Como ya se ha dicho, la ciudad de Gante da mucha importancia a la alimentacién sostenible. No
s6lo los proveedores de la ciudad, sino también los encargados internos de los pedidos deben
tenerlo en cuenta. A continuacion se exponen una serie de requisitos y recomendaciones para el
pliego de un “Buen pescado”, ya que la ciudad de Gante sdlo quiere comprar "pescado bueno”, que
cumpla la siguiente definicion:

Viene de un entorno o una “explotacion” bien gestionada;

Es capturado/criado con dafio ambiental reducido ;

Existe trazabilidad hasta el origen;

Es fresco y saludable;

No se ha capturado ilegalmente;

Es capturado/producido en buenas/honestas condiciones de trabajo.

Guia del pescado: Sobre la base del criterio de adjudicacién "pescado sostenible", se anima al
licitador a incluir en su oferta el mayor niumero posible de pescados, mariscos y crustaceos
sostenibles, basandose en las categorias azul y verde de la Guia del pescado. Los pescados,
mariscos y crustaceos que pertenezcan a las categorias amarilla y roja de la guia del pescado
deben evitarse en la medida de lo posible y sélo pueden ofrecerse en circunstancias excepcionales.
Este puede ser el caso, por ejemplo, si parece necesario para los cursos de formacién obligatorios
de la Escuela de Hosteleria de la ciudad de Gante. Si parece que no se ha tenido en cuenta en un
pedido, es responsabilidad del proveedor sefialarlo al comprador y proponer una alternativa
sostenible.

Guia de pescados y mariscos

La guia de pescado y marisco para usuarios profesionales es una herramienta para cualquier
persona que compre y venda pescado y marisco. La guia sopesa varios aspectos de sostenibilidad
y cubre las especies que se consumen con mas frecuencia en Bélgica, Francia y Suiza. Se espera
que el proveedor tenga siempre en cuenta las (Ultimas) recomendaciones de esta guia de pescado
y marisco. También se anima a los compradores de la ciudad y del OCMW de Gante (Openbaar
Centrum voor Maatschappelijk Welzijn que representa los servicios sociales de la ciudad de Gante)
a tenerlas en cuenta en la medida de lo posible en sus pedidos.

Calendario del pescado: La ciudad de Gante y el OCMW tendran en cuenta, en la medida de lo
posible, los aspectos estacionales/ de temporada del pescado, los crustaceos y los mariscos a la
hora de realizar los pedidos, basandose en el calendario del pescado. De este modo, los productos
son estacionales y, por tanto, se compran en el momento adecuado. También en este caso, es
tarea del proveedor sefialar esto al comprador y, basandose en el calendario del pescado,
proponer una alternativa sostenible si parece que no se ha tenido en cuenta.



Especies de pescado prohibidas: La ciudad de Gante y el OCMW de Gante han decidido dejar de
comprar una serie de especies de pescado para la restauracién. Las siguientes especies de
pescado no estan permitidas:

Atln,

Panga,

Perca Victoria (perca del Nilo),
Tilapia,

Anguila.

En circunstancias excepcionales, se pueden ofrecer las especies de peces mencionadas, pero solo
si, por ejemplo, es necesario para los cursos obligatorios de la Escuela de Hosteleria de la ciudad
de Gante.

Excepcion del atun: El atun rojo sigue estando prohibido en todas las circunstancias. El atun de
aleta amarilla, el atun de aleta blanca y el atun listado pueden estar permitidos en circunstancias
excepcionales, como en el ejemplo de la Escuela de Hosteleria antes mencionado. Sin embargo,
esto es sbélo a condicién de que lleven la etiqueta MSC o equivalente (de acuerdo con la categoria
azul de la guia de pescado) o que sean originarios de una determinada FAO (de acuerdo con la
categoria verde de la guia de pescado).

Nivel avanzado

ET sobre los productos procedentes de produccion ecolégica: el 100% de las siguientes
frutas, hortalizas y cereales [productos a especificar], y el 50% de los productos carnicos y de
pescado [en masa y/o valor, a especificar por el poder adjudicador] suministrados deben proceder
de fuentes ecoldgicas certificadas.

CA sobre el aumento de la cuota ecoldgica de los productos alimentarios : Se concederan
hasta [X] puntos de forma proporcional a los licitadores que ofrezcan suministrar productos
ecoldogicos certificados mas alla de la lista de productos/porcentajes minimos exigidos en el pliego
de condiciones técnicas.

ET sobre la parte ecolégica de los productos alimenticios: el 100% de las siguientes

frutas, hortalizas y cereales [productos a especificar], y el 50% de los productos carnicos y de
pescado [en masa y/o valor, a especificar por el poder adjudicador] suministrados deben proceder
de fuentes ecoldgicas certificadas.

CA sobre el aumento de la cuota de productos de producciéon ecolégica: Se concederan
proporcionalmente hasta [X] puntos a los licitadores que ofrezcan suministrar productos ecolégicos
certificadosmas alla de la lista de productos/porcentajes minimos exigidos en las especificaciones
técnicas.

Verificacion: Los licitadores deben proporcionar una lista de productos alimenticios [y/0 una
indicacion de su masa / volumen o valor], que se proporcionaran en el marco del contrato que
estan certificados como ecoldgicos de conformidad con el Reglamento (CE) n.° 2018/848.

CA sobre la proteccion de la biodiversidad: Se concederan hasta [X} puntos a los licitadores que
aporten pruebas de que proporcionaran productos alimentarios adicionales (mas alla del requisito
minimo de los productos ecoldgicos) que se produzcan de forma que promuevan la proteccion y la
restauracion de los ecosistemas naturales y la gestion sostenible de la tierra. Los licitadores
deberan demostrar que los productos alimentarios se cultivan respetando el medio ambiente, los
animales, las plantas y las personas.



Verificacion: La [masa/volumen y/o valor] de los productos alimentarios que se van a suministrar, y
las practicas especificas implementadas para abordar la sostenibilidad/agroecologia’ en el
proceso de produccion, deben establecerse en la oferta. Para verificar esto, las ofertas pueden
proporcionar una certificacion ecolégica y/o una certificacion ecoldégica emitida por una tercera
organizacion independiente, la certificaciéon Demeter o equivalente, o una prueba de pertenencia a
un Sistema Participativo de Garantia'' o equivalente.

Buenas practicas: Ingredientes ecologicos en Fano (ltalia)

El municipio de Fano es una pequefia ciudad situada en la region de Las Marcas, en el centro de
Italia. En 2020, el Ayuntamiento organizé un procedimiento de contratacién publica para los
servicios de restauracion escolar (2021-2023). En tal procedimiento se incluyeron ambiciosos
requisitos ecoldgicos, como los siguientes

e La mermelada, los cereales, la harina, la fruta fresca, la leche, las legumbres, el aceite de
oliva virgen extra, la pasta, la salsa de tomate, los huevos, las verduras frescas, los
alimentos congelados (acelgas, minestron, guisantes, espinacas), los zumos de frutas y el
yogur deben ser 100% ecoldgicos;

e Al menos el 50%, en peso, de la carne de vacuno debe proceder de la produccién
ecologica, de conformidad con el Reglamento CE n° 2007/834 y los reglamentos de
aplicacion correspondientes;

e Al menos el 50%, en peso, de la carne de aves de corral debe proceder de la produccion
ecologica, de acuerdo con el Reglamento CE n°® 2007/834 y los reglamentos de aplicacion
correspondientes;

e Al menos el 30% en peso de los productos lacteos debe proceder de la produccion
ecoldgica, de acuerdo con el Reglamento CE n°® 2007/834 y sus reglamentos de aplicacion;

e Al menos el 30% (expresado en porcentaje de peso sobre el total) de los productos
pesqueros (pescado, moluscos cefalopodos, crustaceos) que se suministren, tanto frescos
como congelados o en conserva, deben proceder de la acuicultura ecoldgica, o de la
pesca sostenible.

ET sobre huevos sostenibles: Los huevos con cascara suministrados en el marco del contrato no
deben estar etiquetados con el cédigo 3 ("huevos de gallinas enjauladas") segun el Reglamento
(CE) n° 589/2008.

ET sobre huevos sostenibles: Los huevos con cascara utilizados para cumplir el contrato de
restauracion no deben llevar la etiqueta codigo 3 ("huevos de gallinas enjauladas") segun el
Reglamento (CE) n° 589/2008.

CA sobre huevos sostenibles: Se concederan hasta [X] puntos a las ofertas si el 100% de los
huevos suministrados llevan la etiqueta 0 (es decir, ecoldgica) o 1 (es decir, gallinas camperas o
criadas en suelo), en cumplimiento del Reglamento CE n° 589/2008.

CA sobre huevos sostenibles: Se concederan hasta [X] puntos a las ofertas si el 100% de los
huevos utilizados para cumplir el contrato de restauracion llevan la etiqueta 0 (es decir, ecoldgicos)
o 1 (es decir, de gallinas camperas o criadas en suelo), en cumplimiento del Reglamento CE n°
589/2008.

10 Como se describe en La Guia para la transicion hacia sistemas alimentarios y agricolas sostneibles: los 10 elementos
de la agroecologia: https://www.fao.org/3/i9037es/i9037es.pdf y los 13 principios agroecoldgicos:
https://www.fao.org/publications/card/es/c/NA165ES/

11 para mas informacidn sobre los sistemas participativos de garantia, consulte (en inglés): https://www.ifoam.bio/our-
work/how/standards-certification/participatory-guarantee-systems



https://www.fao.org/3/i9037es/i9037es.pdf
https://www.fao.org/publications/card/es/c/NA165ES/
https://www.ifoam.bio/our-work/how/standards-certification/participatory-guarantee-systems
https://www.ifoam.bio/our-work/how/standards-certification/participatory-guarantee-systems

Verificacion: Los licitadores deberan declarar que los huevos que suministraran cumplen con
todas las normas de bienestar animal aplicables en el lugar o lugares de produccion. El proveedor
facilitara los datos de sus proveedores de huevos; indicara los métodos de produccion aplicados y
la codificacion pertinente segun el Reglamento (CE) no 589/2008.

Buena practica: huevos 100% ecoldégicos servidos en los comedores escolares de
Scandicci (Italia)

Desde septiembre de 2022, el Ayuntamiento de Scandicci sirve huevos 100% ecoldgicos como
parte de su menu escolar. El nuevo contrato de restauracion escolar de Scandicci establece la
obligacion de que los proveedores cumplan los nuevos Criterios Minimos Ambientales del
Ministerio de Medio Ambiente italiano, que aumenta la cuota de productos ecolégicos a un minimo
del 50% en lugar del 40% anterior, ademas de los objetivos de disminucién de desperdicio de
alimentos y generar una mayor simbiosis entre los servicios de comidas escolares y los sistemas
alimentarios regionales.



OBJETIVO #2: NUTRICION, CALIDAD, SABOR, FRESCURA Y ESTACIONALIDAD

Este objetivo esta relacionado con la educacion alimentaria. Consulte el objetivo n° 5 para conocer
mas criterios.

Objetivo general: el 100% de los alimentos suministrados en el marco de los contratos seran
rastreables hasta su origen, y se comprobara su calidad y sabor antes de servirlos. Siempre que
sea posible, se ofreceran productos frescos y de temporada, teniendo en cuenta el coste, la
sostenibilidad, el valor nutricional y el desperdicio de alimentos.

Criterios basicos

ET sobre el contenido nutricional de las comidas: Los menus deben estar compuestos o
acompafnados de una o mas raciones de fruta y/o verdura y deben estar equilibrados
nutricionalmente segun [especificar las directrices sanitarias nacionales pertinentes].

ET sobre el equilibrio nutricional: Los licitadores deben respetar los objetivos de composicion
nutricional de azucares, sal y grasas saturadas para todas las comidas ofrecidas en los comedores,
de acuerdo con las directrices dietéticas nacionales [especificar las directrices sanitarias
nacionales pertinentes].

CA sobre el valor nutricional mejorado: Se concederan hasta [X] puntos a las ofertas que
proporcionen alimentos integrales a base de cereales ademas de la proporcibn minima
recomendada especificada en [especificar las directrices sanitarias nacionales pertinentes].

ET sobre la accesibilidad de los alimentos: Se dispondra de menus adaptados para personas
con alergias alimentarias o con dietas especificas, definidos y aceptados por el érgano de
contratacion.

ET sobre la conciencia alimentaria: La informacién sobre las cualidades nutricionales y la
composicion de las comidas ofrecidas debe estar expuesta de forma destacada en los comedores
escolares.

CA sobre la conciencia alimentaria: Se concederan hasta [X] puntos a los licitadores que se
comprometan a proporcionar informacion facilmente legible sobre los aspectos sociales y
medioambientales de las comidas servidas en los comedores. Con el objetivo de mejorar
continuamente, los licitadores ofreceran oportunidades para que los estudiantes expresen sus
opiniones y den su opinidn sobre los menus mediante cuestionarios periodicos.

Verificacion: Los licitadores deben presentar X ejemplos de menus nutricionalmente equilibrados,
que tengan en cuenta las posibles limitaciones dietéticas y se debe proporcionar informacién sobre
la composicion nutricional de los menus. Los licitadores deben presentar un plan sobre cémo
presentar la informacién en los comedores sobre las cualidades nutricionales y la composicion

de los alimentos, asi como el impacto social y medioambiental de los alimentos servidos. También
deben presentarse plantillas de cuestionarios sobre la satisfaccion de los menus.

CA sobre la calidad y el sabor de los alimentos: Los licitadores deberan describir su enfoque
para el abastecimiento y el suministro de alimentos de alta calidad y sabor en el marco del contrato,
incluidos los procedimientos para probar los alimentos. Se concederan hasta [X] puntos en funcion
de la calidad y el sabor de los alimentos que se suministren, asi como de los procedimientos para
garantizar estos niveles.

Verificacion: Los licitadores deberan describir sus procedimientos internos para garantizar la
calidad y el sabor, asi como las certificaciones o premios pertinentes. El érgano de contratacion
podra solicitar muestras de [productos alimenticios o comidas, segun el tipo de contrato] para su
evaluacién por un panel de cata.



CA sobre productos de temporada y frescos: Los licitadores deberan exponer sus propuestas
para suministrar productos alimentarios que a) sean de temporada en el lugar de consumo y/o b)
sean frescos, en contraposicion a los congelados o conservados de otro modo. Debera describirse
el enfoque adoptado para seleccionar estos articulos y para garantizar su calidad general y su
sostenibilidad, junto con el volumen y el valor estimados de estos productos que se suministraran.
Se concederan hasta [X] puntos en funcién del volumen y el valor de los productos de temporada y
frescos que se suministraran en el marco del contrato.

Verificacion: Debera facilitarse una lista de los productos de temporada y frescos que se
suministraran en el marco del contrato, junto con una indicacién del posible proveedor o
proveedores de dichos productos.

Nota: el poder adjudicador puede facilitar un enlace a un calendario en el que se indiquen los
alimentos de temporada a lo largo del afio en el lugar de consumo.

CEC sobre productos de temporada y frescos: El contratista debera informar sobre el volumen y
el valor de los productos alimenticios frescos y de temporada suministrados, que deberan cumplir
como minimo con los niveles establecidos en la oferta del contratista. En caso de incumplimiento
de las condiciones anteriores, el contratista debera subsanar el defecto en un plazo de, [especificar
dias o semanas]. Si el contratista no subsana el defecto dentro de este plazo, el poder adjudicador
podra hacer uso de los siguientes recursos [especifique la reduccion del pago u otras sanciones
aplicables en virtud del contrato].

CA sobre la calidad y el sabor de los alimentos: La entidad adjudicadora podra realizar
auditorias sin previo aviso sobre la calidad y el sabor de los alimentos en cualquier momento del
contrato, para confirmar que se cumplen las normas prometidas en la licitacion. En el caso de que
la calidad o el sabor de los alimentos se encuentren por debajo de las normas exigidas, se
notificara al contratista y se le exigira que subsane el defecto en un plazo de [especificar dias o
semanas]. Si el contratista no subsana el defecto en dicho plazo, el 6rgano de contrataciéon podra
hacer uso de los siguientes recursos [especifique /a reduccion del pago u otras sanciones
aplicables en virtud del contrato].

Buenas practicas: Aumentar la cuota de productos locales en Lyon (Francia)

Mientras preparaba su licitacion publica para la restauracion escolar (una cocina central que cocina
y reparte 26.500 comidas al dia), la ciudad de Lyon se puso en contacto con los representantes del
sector productivo, con el objetivo de aumentar la cuota de productos locales.

Para ello y para reforzar los vinculos entre el sector productivo y la cocina central, surgio la idea de
organizar una "comision agro-alimentaria" en el marco de la ejecucion del contrato. Esta comision
se reune dos veces al afio (comenzé en junio de 2022) y tiene como objetivo reforzar los vinculos
entre los/as productores/as y los comedores. Los representantes del sector productivo, del servicio
de comidas y del municipio debatiran cuatro temas principales:

e un precio justo para todos;

e la planificacién anual de la produccion;

e la estructura y creacion de cadenas de suministro locales; y

e la transicidén agroecoldgica de los productores.

Durante los cuatro anos de la licitacion, la proporcidon de productos locales debe alcanzar el 20% en
un radio de 50 km y el 50% en un radio de 200 km. La ambicién comun de las tres partes es



reforzar la resiliencia alimentaria, utilizando productos locales, y el papel de la comision es alcanzar
estos objetivos.

#PildorasAlimentarias sobre la importancia de la estacionalidad
"Los productos de temporada tienen diferentes impactos ambientales, sanitarios, sociales y
econémicos en funcién de las regiones de donde proceden los productos y de dénde se consumen.
Los productos de temporada cultivados al aire libre y transportados en distancias cortas pueden
tener un menor impacto ambiental que los productos cultivados en invernaderos o transportados en
distancias largas.

Las verduras de temporada pueden caracterizarse por su mejor sabor, calidad y precio, o que
puede promover el cambio del menu ofrecido hacia opciones mas vegetarianas o basadas en
plantas.Los poderes adjudicadores podrian decidir incluir un criterio de productos de temporada en
sus licitaciones de forma individual, indicando en qué momento del afio se deben entregar/ofrecer
los productos alimenticios y las bebidas". Fuente (en inglés): Criterios de compra publica verde de
la UE para alimentos, servicios de catering y maquinas expendedoras.

Criterios avanzados

ET sobre la trazabilidad de los alimentos: Todos los productos alimenticios y bebidas que se
suministren en el marco del contrato deben ser totalmente rastreables hasta su punto o puntos de
origen, y cualquier intermediario entre el productor y el comprador debe estar identificado.

Verificacion: La informacién sobre el origen de todos los productos alimenticios y bebidas
suministrados en el marco del contrato, asi como de los intermediarios implicados (en su caso),
debe incluirse en los informes contractuales [frimestrales, semestrales o anuales - a determinar por
el poder adjudicador].

Nota: Se anima a los poderes adjudicadores a colaborar con los proveedores de alimentos durante
la fase de licitacion para fomentar un mayor uso de productos alimentarios de origen regional.

CEC sobre la trazabilidad de los alimentos: El contratista debera facilitar informacién sobre el
origen de todos los productos alimenticios y bebidas suministrados en el marco del contrato, asi
como de los intermediarios que intervengan (en su caso) en informes [irimestrales, semestrales o
anuales -segun se establezca en el pliego de prescripciones técnicas-].

ET sobre aditivos innecesarios: Los licitadores deben limitar al maximo el uso de aditivos
innecesarios. Los acidos grasos trans y los acidos grasos saturados anadidos tienen poco o ningun
lugar en una comida. No deben utilizarse los siguientes aditivos: E102, E104, E110, E122, E124 y
E129, otros (E171, E150c y E150d).

Verificacién: El licitador debera adjuntar a la oferta una lista de los aditivos (niumeros E), acidos
grasos trans y acidos grasos saturados utilizados. El licitador debera proporcionar la lista de
ingredientes de las comidas durante la aplicacion, antes de que entre en vigor un ciclo de menus,
para que la autoridad contratante pueda comprobar la composicion de las comidas y, en caso
necesario, solicitar un ajuste.

Buenas practicas: Atencion a la estacionalidad en los comedores escolares de Italia
La legislacion italiana sobre la contratacion y compra de alimentos escolares sostenibles (Decreto
Ministerial n.65 de 10 de marzo de 2020) exige a los proveedores que proporcionen verduras y
frutas de temporada, segun el calendario de estacionalidad adoptado por el Ministerio de Politicas
Agricolas, Alimentarias y Forestales (art. 2 del Decreto Ministerial de 18 de diciembre de 2017
sobre "Criterios y requisitos de los comedores escolares ecoldgicos") o segun el calendario de
alimentos de temporada adjunto a la propia ley, o segun los calendarios regionales de
estacionalidad.


https://ec.europa.eu/environment/gpp/pdf/190927_EU_GPP_criteria_for_food_and_catering_services_SWD_(2019)_366_final.pdf
https://ec.europa.eu/environment/gpp/pdf/190927_EU_GPP_criteria_for_food_and_catering_services_SWD_(2019)_366_final.pdf

OBJETIVO N° 3: REDUCCION DE LAS EMISIONES DE GASES DE EFECTO INVERNADERO
Objetivo general: Se mediran y reduciran progresivamente las emisiones de gases de efecto
invernadero asociadas a la produccién, transporte, consumo y eliminacion de residuos.

Criterios basicos

ET en el aumento de menus vegetarianos y/o basados en plantas: Los menus ofrecidos deben
incluir opciones que promuevan el consumo de legumbres, hortalizas, frutas, cereales integrales y
frutos secos, a la vez que tengan una ingesta equilibrada de nutrientes para el consumidor. Las
opciones vegetarianas y a base de plantas deberan estar disponibles todos los dias. Al menos una
vez a la semana, el menu debera consistir Unicamente en opciones vegetarianas, con al menos

una comida basada unicamente en plantas.

Verificacion: Los licitadores deben proporcionar al menos dos ejemplos de un ciclo de menus
semanales que ofrezcan comidas nutricionalmente equilibradas, que cumplan los requisitos
anteriores.

Buena practica: "Jueves Vegetariano" en Gante (Bélgica)

Desde 2009, la ciudad de Gante ha contratado los servicios de proveedores de catering, que
implementan el "Jueves Vegano" en todas las escuelas de la ciudad. Ese dia, los comedores
escolares no sirven productos de carne o pescado, y ocasionalmente imparten talleres educativos
para escolares sobre los temas del vegetarianismo, la sostenibilidad medioambiental y el bienestar
de los animales.

La sopa que se sirve es siempre vegetariana, a menos que, por ejemplo, haya sopa de pollo en el
menu. La proteina del plato principal debe ser hibrida y, por tanto, consistir en un 50% de proteina
de origen vegetal y un 50% de proteina de origen animal, o bien 100% de proteina de origen
vegetal. Si un plato contiene un 100% de proteinas de origen animal, en la misma semana debe
servirse un plato con un 100% de proteinas de origen vegetal. Al final de la semana, siempre se
quiere llegar a un equilibrio del 50% entre las proteinas de origen vegetal y las de origen animal.
Mas informacioén (en inglés):
https://carbonn.org/uploads/tx carbonndata/detailed%20information%20veqgqgieday.pdf

CA sobre electrodomésticos de cocina energéticamente eficientes: Se otorgaran hasta [X]
puntos en funcion de la eficiencia energética de los electrodomésticos de cocina que se utilizaran
para la prestacion de los servicios objeto del contrato.

Verificacion: Debera facilitarse una lista de todos los aparatos de cocina que se utilizaran en la
prestacion de los servicios contratados, junto con su calificacion energética segun la etiqueta
energética de la UE.

Nota: Este criterio sb6lo es aplicable cuando el proveedor de servicios de restauracion es
responsable del suministro de aparatos de cocina. El érgano de contratacion debe comparar las
ofertas en funcion de la eficiencia de los aparatos detallados por los licitadores.

Buenas practicas: Intervenciones de contencion de energia en las cocinas escolares de
Fano (Italia)

Los 6rganos de contratacion solicitaron que el contratista se comprometiera a sustituir las lamparas
existentes en todas las cocinas por lamparas LED de ultima generacién y a la instalacion de
sensores de deteccion de movimiento por infrarrojos en las estancias en las que no hay presencia
continua de personal, como la despensa, los vestuarios y los aseos del personal. Todas las nuevas
luminarias deberan tener la certificacion de conformidad europea (CE) y cumplir con la normativa
vigente y estar certificadas en la clase libre de riesgo fotobioldgico.


https://carbonn.org/uploads/tx_carbonndata/detailed%20information%20veggieday.pdf

CE sobre la reduccién de residuos: Los licitadores deberan demostrar los conocimientos y la
experiencia pertinentes en el ambito de la prevencion de los residuos de alimentos y otros residuos
generados en el marco de los contratos de servicios de restauracion, de acuerdo con los planes y
objetivos de prevencion de residuos.

Verificacion: Pruebas como descripciones de las acciones realizadas en contratos anteriores,
referencias, curriculos y registros de formacion del personal en relacion con la prevencion de
residuos.

ET sobre el plan de gestion de residuos: debe aplicarse un plan de gestion de residuos. El plan
debe tener como objetivo evitar el desperdicio de alimentos, garantizar que se sirvan porciones de
comida adecuadas y debe implicar la recogida selectiva de residuos. Las comidas se serviran y
consumiran en vajillas y cubiertos reutilizables. Deben instalarse cubos de basura marcados por
separado para los residuos de alimentos en el comedor y/o en la cocina y deben seguir la
normativa local sobre separacion de residuos.

Verificaciéon: Los licitadores deberan presentar un plan de gestion de residuos, que incluya
informacion sobre las papeleras que se instalaran. Los licitadores deberan proporcionar detalles
sobre el tipo de vajilla y cuberteria que se utilizara.

CA sobre los restos de comida: Se concederan hasta [X] puntos a los licitadores que prevean la
redistribucion de los excedentes de alimentos a organizaciones benéficas y bancos de alimentos,
asi como a refugios de animales.

Verificacion: Los licitadores deben aportar pruebas de sus asociaciones/colaboraciones con
organizaciones de redistribucion de excedentes de alimentos y de los procedimientos que se
seguiran para garantizar una redistribucion segura y eficiente de los alimentos.

CEC sobre la gestion de residuos: El contratista debe presentar informes periddicos [especificar
semanal, mensual, etc.] sobre el volumen y la naturaleza de los residuos generados en el marco
del contrato y el volumen de alimentos sobrantes redistribuidos. Deben documentarse las medidas
especificas adoptadas para reducir el desperdicio de alimentos y el impacto de estas medidas.

#HerramientasUtiles: Un método comiin para reducir y medir el desperdicio de
alimentos de la Agencia Alimentaria Sueca

La Agencia Sueca de Alimentos ha elaborado un manual para apoyar a las cocinas y otros
proveedores de servicios alimentarios en su labor de reduccién del desperdicio de alimentos. El
manual incluye métodos de compra y planificacion para minimizar el desperdicio de alimentos, la
manipulacién de los desperdicios de alimentos incurridos y la medicién y el seguimiento de los
desperdicios de alimentos para aprender y evolucionar. También contiene listas de acciones faciles
para comprobar que se esta reduciendo el desperdicio de alimentos. EI manual también ofrece
orientacion sobre los diferentes tipos de desperdicio de alimentos que pueden producirse en el
sector de las comidas publicas, como los residuos de cocina, los residuos de servicio y los residuos
de platos. El manual esta disponible (en ingles) aqui.

Buenas practicas: Reduccion del desperdicio de alimentos en Gotemburgo y Umea

Adquirir alimentos cuya fecha de consumo preferente se aproxima puede ayudar a reducir el
desperdicio de alimentos. La ciudad de Gotemburgo y nueve municipios adyacentes se adelantaron


https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/publikationer/sok-publikationer/handbocker-och-verktyg/handbook-for-reducing-food-waste

con un acuerdo de este tipo, pero el mismo método, con diferentes variaciones y proveedores, se
utiliza en muchos municipios de Suecia.

Mediante un acuerdo con un proveedor especializado en alimentos de corta duracion o la firma de
un acuerdo con su mayorista habitual, las cocinas pueden pedir alimentos que, de otro modo,
correrian el riesgo de ser desechados por su corta duracién. Algunos de los proveedores solo
venden estos productos en grandes volumenes, palés completos o medios palés, o que a veces
limita el uso del servicio solo a las cocinas con al menos 800 raciones.

Los ayuntamientos que utilizan este método atestiguan que el beneficio no esta en las coronas
ahorradas, sino que reside en el beneficio para el medio ambiente y en la posibilidad de anadir a
veces ese "toque de oro" a sus comidas. Las escuelas no cambian el menu por completo en
funcidon de la gama de productos de corta duracion, sino que modifican un poco el menu. Por
ejemplo, las escuelas pueden sustituir el pescado previsto y servir en su lugar lomo de bacalao,
algo que suele ser demasiado caro para las cocinas publicas. Las materias primas que las
escuelas no pueden permitirse de otro modo también pueden crear lujo en la mesa de las
ensaladas, por ejemplo, aceitunas de buena calidad.

La ciudad de Umea cuenta con soluciones para los alimentos de corta duracién. El municipio tiene
un contrato importante con un mayorista de alimentos. A través del didlogo con el mercado, el
ayuntamiento y el mayorista han desarrollado un método de trabajo para los productos de corta
duracion. Cuando el mayorista tiene productos de corta duracién, se pone en contacto con el
departamento responsable del servicio de comidas y se le ofrece comprar los productos. El servicio
de comidas determina entonces si hay que comprar alimentos o no para evitar el desperdicio de
alimentos

CA sobre el transporte sostenible con bajas emisiones de carbono: Se otorgaran hasta [X]
puntos en funcion de la proporcion de vehiculos de bajas o nulas emisiones que se utilicen para el
cumplimiento del contrato, asi como de la planificacion y logistica que reduzcan las emisiones
asociadas al transporte.

Verificacién: Los licitadores deberan presentar un plan de transporte en el que se detalle el tipo de
vehiculos que pretenden utilizar para el cumplimiento del contrato y como van a reducir el impacto
medioambiental global de las entregas.

En relacién con el CEC: El plan de transporte presentado como parte de la oferta se convertira en
parte vinculante del contrato. Cuando se realicen cambios en los vehiculos o en los horarios de
entrega en el marco del contrato, el contratista debera presentar una declaracion relativa al impacto
medioambiental de dichos cambios, que no debera aumentar las emisiones globales por unidad de
alimento entregada.

Ejemplo de buenas practicas: Medicion de las emisiones de gases de efecto invernadero en
Gante (Bélgica)

La ciudad de Gante quiere hacer que los alimentos sean mas respetuosos con el clima y reducir las
emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) relacionadas con los alimentos en las comidas
escolares. El calculo de las emisiones de GEI se considera una tarea dificil para los municipios. Por
ello, la ciudad de Gante se ha unido al Cool Food Pledge del World Resource Institute, para recibir
apoyo, asesoramiento e inspiracién sobre cémo reducir las emisiones y acceder a un método de
calculo cientifico para evaluar las emisiones de CO2.

Inspirandose en la idea de ofrecer mas platos a base de plantas, la ciudad de Gante decidié
redisefiar los menus en la nueva licitacién de comidas escolares. A los posibles proveedores se les
pidié que ofrecieran platos sabrosos y adecuados para los nifios y las nifias, con un impacto
positivo en el medio ambiente y con una reduccion de la huella de CO2, lo que también era


https://www.wri.org/initiatives/cool-food-pledge

importante para evitar la sensacién comun de "renunciar a la carne". Basandose en las directrices
sanitarias de la region de Flandes, la ciudad de Gante decidid que el almuerzo ideal debia contener
e 4 del plato: verduras de temporada
e Sopa de verduras
e "adel plato de proteina hecha de 50% de base vegetal y 50% de base animal
e Yidel plato: patatas o un producto integral (p.ej. pasta o arroz integral)

1/2 plate:
WATER segsonal vegetables

Ly

e vegetable soup

cooked with vegelable oif

1/4 plate: 1/4 plate protein:
potatoes or whole grain product 50% plantbased
e.g. wholegrain pasta or rice 50% animalbased

Fuente: llustracion personalizada por la ciudad de Gante

A partir de 2021, en la medida de lo posible, el menu ofrece la posibilidad de consumir un 50% de
proteinas de origen vegetal y un 50% de proteinas de origen animal. El menu tiene en su oferta
salchichas, albéndigas, hamburguesas, guisos o curry, por ejemplo, un curry de pescado con setas
de ostra. Algunos platos no se han adaptado porque la mejor receta era la tradicional, pero se
compensan con un plato completo de verduras. De este modo, se alcanza semanalmente el
equilibrio 50/50 de menus de origen vegetal y animal.

Desde 2019, la cantidad de varios productos alimentarios adquiridos el ano anterior se ha enviado
al Instituto de Investigacién del Agua para su evaluacién. En 2018, se realizé la evaluacion de
referencia para la ciudad de Gante, que mostré 9.777 toneladas de CO2e* (total de emisiones de
GEl relacionadas con la alimentacion (costes de carbono). Como resultado de la introduccién de
los nuevos menus en 2021, la ciudad de Gante alcanzo6 las 5.378 toneladas. Las 4.399 toneladas
de CO2e ahorradas equivalen a la retirada de 2.932 coches de la carretera.

* CO2e= CO2 equivalente

Buenas practicas: seguimiento y control del compromiso con los criterios
contractuales sociales y medioambientales en las escuelas infantiles de Barcelona



En la ciudad de Barcelona, la red de escuelas infantiles (nifios de 0 a 3 afnos) consta de un total de
103 (aproximadamente 8.500 alumnos) y estd gestionada por el Consorcio de Educacion de
Barcelona o por el Instituto Municipal de Educacion. Estas escuelas infantiles sirven alrededor de
8.000 menus al dia (tanto para nifios y nifias como a adultos); incluyendo el desayuno, la comida y
la merienda preparados en las propias cocinas de las escuelas. Para facilitar el seguimiento y
control de los criterios contractuales sociales y medioambientales, se establecen menus basados
en la dieta mediterranea por grupos de edad (con una tabla de adaptaciones por intolerancias o
necesidades especificas) para cada dia de la semana. Esto facilita al Ayuntamiento el seguimiento
semanal, que se realiza a través de diversas herramientas. Una de las herramientas que se utilizan
para el seguimiento, son los informes mensuales enviados por la direccion del colegio, en
los que se evaluan los siguientes aspectos de los puntos 1 a 5:

e Preparacion/presentacién de la comida

e La calidad de los productos

e La proporciéon de porciones/alumno

e Comunicacion entre el coordinador/supervisor, la empresa y la escuela

e Laresolucion de incidencias y la reposicion de menaje y maquinaria

Asimismo, se ha controlado el cumplimiento obligatorio (si 0 no) del servicio, incluyendo:
e Verduras frescas

Pescado (merluza, rape y/o bacalao)

Pan

Aceite de oliva virgen extra

Ensalada

El respeto del horario establecido

Ademas, los albaranes de todos los productos que llegan a los diferentes colegios, son elegidos al
azar, y se revisan mensualmente para tener un control de todos los lotes y empresas. Esta
herramienta permite cumplir con el suministro de productos frescos, productos ecolégicos vy
productos locales (200 km).

Las ventajas de este sistema de control son que los propios colegios evaluan el servicio. Por lo
tanto, cualquier incumplimiento se detecta rapidamente y se insta a la empresa a ponerle remedio.
El control de los albaranes también permite comprobar si se reciben productos que no se ajustan a
la oferta. El incumplimiento puede dar lugar a sanciones para las empresas.

ET sobre el acceso al agua del grifo gratuita: Los licitadores deben garantizar el acceso gratuito
al agua del grifo para beber (si es posible suministrar o conseguir acceso a agua potable del grifo) y
poner a disposicion agua potable para su consumo durante las comidas para fomentar habitos de
consumo saludables y evitar el uso de botellas de plastico y bebidas azucaradas.

CA sobre el acceso al agua del grifo gratuita: Para aumentar el consumo de agua del grifo, se
concederan hasta [X] puntos a los licitadores que propongan la instalacion de "puntos de consumo”
de agua gratuitos en las instalaciones escolares.

Verificacién: Los licitadores deben presentar un plan para que el agua del grifo sea accesible y
esté disponible en las instalaciones escolares a diario, incluidas las instalaciones deportivas y las
zonas comunes. Debera detallarse la ubicacion propuesta y el plan de instalacion de los puntos de
consumo de agua.

Buenas practicas: "Agua potable en las escuelas” en Viena (Austria)

Tres cuartas partes de las escuelas primarias y la mitad de las secundarias de Viena son ya
"escuelas de agua". El agua fresca del grifo se consume en diferentes instalaciones escolares,



incluidas las clases y los deportes de campo. El profesorado anima al alumnado a beber agua del
grifo y las escuelas interesadas en apoyar "Agua potable en las escuelas" también pueden recibir
apoyo gratuito para la ciudad, que incluye: asesoramiento individual, formacion para el profesorado
y un amplio "paquete de agua" con materiales para el aula adaptados a los distintos grupos de
edad.

El proyecto "Agua potable en las escuelas" ha sido posible gracias al apoyo de Wiener
Gesundheitsforderung, Fonds Gesundes Osterreich, Wiener Wasser (MA 31) y la Direccion de
Educacion de la Ciudad de Viena. El proyecto se lleva a cabo a través de la consultora Gutessen.
"Agua potable en las escuelas" fue premiada como iniciativa educativa destacada para Austria por
el Ministerio Federal de Educacion, Ciencia e Investigacién en el marco del Programa de Accion
Mundial de la UNESCO "Educacién para el Desarrollo Sostenible" en diciembre de 2019.

Mas informacion (en aleman): https://www.wien.qgv.at/wienwasser/bildung/wassertrinken/

Criterios avanzados

ET sobre el seguimiento de las emisiones de GEI: Los licitadores deberan exponer su enfoque
para el seguimiento de las emisiones de gases de efecto invernadero asociadas al contrato,
incluyendo la produccién, el transporte, el consumo y la eliminacion de los alimentos. Durante los
[seis a doce meses - periodo a determinar por la autoridad contratante] del contrato, el contratista
debera medir las emisiones reales de GEI en el marco del contrato, lo que constituira una linea de
base para futuras reducciones.

Verificacion: Los licitadores deben identificar la metodologia, el software o las herramientas
basadas en la web que se utilizaran para calcular las emisiones de gases de efecto invernadero en
el marco del contrato, y cdmo se obtendran los datos de entrada necesarios. Debera
proporcionarse un ejemplo para un [producto alimentario o comida - a especificar por la autoridad
contratante en funcion del tipo de contrato].

Buenas practicas: La escalera de rendimiento del CO2

El CO2 Performance Ladder es un sistema de certificacion para las organizaciones que se
comprometen a reducir sus emisiones de GEI. El certificado tiene diferentes niveles,en funcion de
los resultados obtenidos en materia de reduccién de CO2, que pueden utilizarse para conceder una
ventaja proporcional al participar en las licitaciones.

Los licitadores declaran su ambicién en términos de reduccion de CO2 (que se traduce en uno de
los niveles de la Escala).

El uso de la Escalera de Rendimiento de CO2 como herramienta de contratacion es bastante
comun en los Paises Bajos y en Bélgica. Rijkswaterstaat, la agencia ejecutiva del Ministerio de
Infraestructuras y Agua de los Paises Bajos, presenta un caso interesante de aplicacion de esta
herramienta en el sector alimentario. Desde 2019, Rijkswaterstaat ha utilizado la Escalera de
Rendimiento de CO2 en la licitacion de maquinas expendedoras para varios organismos
gubernamentales, animando a los licitadores a establecer mayores ambiciones para obtener mas
puntos para sus ofertas.

En 2020, la agencia introdujo criterios para una cadena de suministro mas corta y el pago de un
precio justo a los agricultores por el servicio de café. Ademas, aumento los niveles de adjudicacion
en relacién con el rendimiento del CO2. Al tratarse de un contrato de ocho afos, los licitadores
consideraron que tenian tiempo suficiente para aplicar el nivel de rendimiento mas alto.

CA sobre enfoques innovadores para reducir las emisiones de GEI en las comidas servidas:
Los menus ofrecidos deben incluir opciones para aumentar el consumo de legumbres, hortalizas,
frutas, cereales integrales y frutos secos, al tiempo que se consigue una ingesta equilibrada de
nutrientes para el consumidor. Tres veces a la semana la oferta del menu principal debe ser


https://www.wien.gv.at/wienwasser/bildung/wassertrinken/

vegetariana y/o basadas en plantas. Todos los dias de la semana habra opciones vegetarianas y
basadas en plantas. Los menus ofrecidos deben incluir opciones que hayan sido creadas,
especificamente, para reducir al maximo la huella de carbono. Por ejemplo, ofreciendo recetas que
utilicen productos imperfectos, cocinando de la raiz al tallo y aplicando métodos de circularidad que
incluyan el secado, el enlatado, el granulado, la conservacion y el marinado para evitar el
desperdicio de alimentos y aumentar la posibilidad de reciclar las sobras. Se concederan hasta [X]
puntos a los licitadores que ofrezcan menus elaborados con ingredientes de temporada para crear
platos que respondan al perfil de sabor de la época del afio. Ademas, se concederan hasta

[X] puntos a los licitadores que propongan el disefio de menus que combinen ingredientes de
origen animal y vegetal que estimulen las experiencias sensoriales, incluyendo nuevas texturas y
sabores.

Verificacion: Los licitadores deberan aportar algunos ejemplos de menuds nutricionalmente
equilibrados que se serviran en el comedor escolar y que contemplen cada una de las
consideraciones anteriores. La autoridad contratante podra solicitar muestras de las comidas que
se serviran.

Buenas practicas: Comidas hibridas en Umea (Suecia)

En las escuelas de Umea, todos los alumnos reciben dos platos diarios. Cada dia, uno de los
platos es vegetariano y un dia a la semana, ambos platos son vegetarianos. Ademas, un dia a la
semana, una de las opciones disponibles para los alumnos es siempre pescado. Cuando se sirven
platos de carne, se han elaborado muchas recetas para incluir mas verduras en el disefio del menu.
Por ejemplo, la salsa de carne picada incluye lentejas y zanahorias para sustituir la carne de
vacuno. Las medidas para sustituir la carne por mas opciones vegetales garantizan que los menus
escolares sean variados en cuanto a la eleccién de ingredientes, asi como mas ecoldgicos y
nutritivos.

Cada comida ofrecida en las escuelas también conlleva un calculo de impacto ambiental. Las
comidas son objeto de seguimiento y medicion a lo largo del tiempo para que el municipio

pueda seguir su huella climatica, con especial atencion a los almuerzos.

Criterio avanzado propuesto sobre la medicion de las emisiones de GEI: Se otorgaran hasta
[X] puntos a las ofertas que se comprometan a medir las emisiones de gases de efecto invernadero
generadas en el marco del contrato ("Scope 1", "2" y, posiblemente, "3") y a reducirlas durante el
periodo de vigencia del mismo. El contratista debera proporcionar informacién sobre la huella de
carbono de las diferentes opciones de menu para que el publico pueda verlas en los comedores de
una manera educativa y creativa, para fomentar las opciones con menos emisiones de carbono.

Verificacion: Los licitadores deben identificar la metodologia, el software o las herramientas
basadas en la web que se utilizaran para calcular las emisiones de gases de efecto invernadero en
el marco del contrato, y como se obtendran los datos de entrada necesarios. Debe proporcionarse
un ejemplo para un [producto alimenticio o comida - a especificar por la autoridad contratante en
funcion del tipo de contrato]. Deben proporcionarse ejemplos de folletos, carteles y otros materiales
educativos para promover recetas respetuosas con el clima.

AC sobre reduccioén de residuos: Se concederan hasta [X] puntos en funcién de las acciones
concretas propuestas por los licitadores para reducir los residuos como parte de las actividades del
contrato. Por ejemplo, esto puede incluir:
e Instalacidon de equipos de compostaje para los residuos organicos in situ;
e Minimizacion de los residuos de los recursos utilizados para preparar, cocinar, almacenar y
servir los alimentos y las comidas;
e Plan de formacién del personal en materia de minimizacién y gestién de residuos.



Verificaciéon: Los licitadores deben aportar pruebas de sus procedimientos de compra,
almacenamiento, cocina y planificacion de menus, servicio y gestién de residuos. Las pruebas
deben incluir una descripcién de los canales a través de los cuales se comunicara el plan de
prevencién de residuos alimentarios a los clientes.

Los licitadores deben especificar los detalles de la formacion del personal con un calendario.

CA sobre embalaje sostenible: Se concederan hasta [X] puntos en funcién de la sostenibilidad de
los envases que se utilizaran para la entrega del contrato. A la hora de seleccionar los envases
sostenibles adecuados, los licitadores deben aplicar los principios de la jerarquia de residuos,
siendo la prevencidn la primera prioridad, lo que incluye la prevencién del desperdicio de alimentos
mediante un envasado adecuado.

Debe evitarse el sobreenvasado, que no aporta ningun valor afiadido en la conservacion de los
productos alimentarios. Hay que evitar los plasticos de un solo uso y ofrecer alternativas
biodegradables siempre que sea posible.

Verificacion: Los licitadores deben indicar los tipos de envases que se utilizaran y si se
biodegradaran, reciclaran, reutilizaran o eliminaran de otro modo en el marco del contrato. No es
suficiente con indicar que los envases son biodegradables o reutilizables si no hay un plan sobre
cdmo se hara esto en el marco del contrato. El licitador debe garantizar el cumplimiento de todas
las leyes y reglamentos aplicables en materia de envases y residuos, incluida la Directiva de la UE
sobre envases y residuos de envases.

CEC sobre la reduccion de residuos y los envases sostenibles: El contratista debe presentar
informes periddicos [especificar semanal, mensual, etc.] sobre el volumen y la naturaleza de los
residuos generados en el marco del contrato y el tratamiento de los diferentes flujos de residuos,
incluidos los residuos de alimentos y los envases. Deben documentarse las medidas especificas
adoptadas para reducir los residuos y los envases, asi como el impacto de estas medidas. En

caso de que no se hayan cumplido los compromisos asumidos en la licitacion, el poder adjudicador
podra tomar medidas, entre las que se incluyen [especificar las soluciones - KPI, sanciones
economicas, etc.]

Buenas practicas: Dispensadores de agua microfiltrada en Fano (Italia)

Para eliminar el plastico y los envases asociados al consumo de agua embotellada, la ciudad de
Fano ha introducido comedores equipados con dispensadores de agua con filtro. Ademas, en las
escuelas infantiles, el suministro de agua mineral se ha proporcionado unicamente en botellas de
vidrio y no se permiten botellas de plastico.



OBJETIVO N° 4: REDUCCION DE LA POBREZA Y LA DESIGUALDAD ALIMENTARIAS
Objetivo general: Garantizar que todos los escolares tengan acceso a alimentos saludables y que
los excedentes de alimentos se redistribuyan a las comunidades vulnerables de forma socialmente
aceptable.

Criterios basicos

ET sobre el acceso a comidas nutritivas: Los licitadores deben garantizar que la composicion
nutricional de las comidas ofrecidas en las escuelas se corresponde con la ingesta energética
diaria recomendada, tal y como se propone en las directrices dietéticas nacionales de alimentacion
saludable, e incluye una gran proporcion de verduras, frutas, frutos secos, cereales integrales y
legumbres. Los licitadores deben asegurarse de que desarrollan un plan de compromiso y
comunicacion para aumentar la participacion de los estudiantes en el consumo de las comidas
escolares, con un énfasis particular en las necesidades de los estudiantes que puedan estar
experimentando inseguridad alimentaria.

Verificacion: Los licitadores deben demostrar como van a cumplir los requisitos de ingesta de
energia proporcionando un plan de comidas nutricionalmente equilibradas. Esto debe incluir la
prueba de una amplia variedad de opciones de alimentos, incluyendo comidas vegetarianas que
incluyan bocadillos saludables densos en energia, como legumbres, frutos secos (que deben ser
identificados por si existe algun riesgo de reaccion alérgica), y semillas.

CEC sobre el acceso a comidas nutritivas: El contratista debera presentar informes periddicos
[especificar semanales, mensuales, etc.] sobre el contenido nutricional de las comidas servidas y
consumidas (teniendo en cuenta el desperdicio de alimentos), y el impacto de las medidas
adoptadas para aumentar la participacién de los estudiantes y abordar la inseguridad alimentaria.
En caso de que no se hayan cumplido los compromisos asumidos en la licitacién, la autoridad
contratante podra tomar medidas que incluyan [especifique las soluciones: KPI, sanciones
economicas, etc.].

ET sobre redistribucion de alimentos: Los licitadores deberan aportar un plan de actuacion para
la redistribucion de alimentos. Segun este plan, los alimentos sobrantes (no consumidos en los
comedores) se redistribuiran gratuitamente a organizaciones sin animo de lucro de utilidad social
qgue luchan contra la pobreza alimentaria, como los Bancos de Alimentos. La redistribucion gratuita
debe gestionarse de forma segura, de acuerdo con las normas y directrices de seguridad
alimentaria. Los residuos de alimentos pueden redistribuirse también a refugios de animales, o
recogerse para el compostaje o el procesamiento para biocombustibles.

Verificacion: El licitador debe proporcionar un plan de accion de redistribucién de alimentos como
parte de la oferta. En la fase de ejecucion del contrato, el proveedor debera proporcionar
continuamente detalles sobre la aplicacion del plan de redistribucion, incluidos los volumenes de
verduras, frutas y otros productos alimenticios redistribuidos.

CEC sobre la redistribucién de alimentos: El contratista debe presentar informes periddicos
[especificar semanal, mensual, etc.] sobre la redistribucion de alimentos en el marco del contrato.
En caso de que no se hayan cumplido los compromisos adquiridos en la licitacion, la autoridad
contratante podra tomar medidas, entre ellas [especificar soluciones: KPI, sanciones economicas,
ete.].

Buenas practicas: Practicas de redistribuciéon de alimentos en Irlanda
Los criterios de compra publica verde de Irlanda para los alimentos y los servicios de restauracién
incluyen la siguiente clausula de ejecucion del contrato sobre la redistribucion de alimentos y
bebidas:



https://www.epa.ie/publications/circular-economy/resources/Irish-GPP-Criteria-Food-and-Catering.pdf

El contratista redistribuira el exceso de alimentos mediante:

e ponerse en contacto con organizaciones benéficas locales u otras organizaciones que
recogen los productos alimenticios sobrantes y los distribuyen a nivel local;

e aplicar los procedimientos de recogida de productos alimentarios que la organizacion
establezca;

e ¢l seguimiento y el mantenimiento de la cadena de frio de los productos cocinados
establecidos por la organizacion. Esto debe llevarse a cabo de acuerdo con la Guia de
Donacion de Alimentos de la Autoridad de Seguridad Alimentaria de Irlanda.

El contratista debe llevar un registro de la redistribucion de los alimentos.

Nota: Los poderes adjudicadores y los licitadores también pueden consultar las directrices de la UE
sobre la donacién de alimentos. Varias organizaciones benéficas y empresas sociales, como
FoodCloud, se dedican a redistribuir alimentos en Irlanda.

Buena practica: Las comidas escolares sobrantes como "cajas de comida climatica"
redistribuidas en Halmstad (Suecia)

En el municipio de Halmstad (en el suroeste de Suecia) la comida que sobra a la hora de comer, y
gue no puede guardarse o servirse en otro momento, representa comida que puede venderse. El
precio de esa comida es de 35 coronas suecas (unos 3,5 euros) y puede pagarse a través de
Swish (un método de pago digital/aplicacion para méviles). En total, se vendieron unas 3.000 cajas
en 2021. Hay diferentes formas de vender las “cajas de comida climatica”. Algunos colegios
ofrecen al personal y al alumnado que lleven sus propios envases y compren la comida sobrante
en la linea de servicio. También hay algunas escuelas y centros de preescolar que empaquetan,
enfrian y venden la comida al dia siguiente. Otros municipios que ponen a la venta los alimentos
sobrantes como almuerzos en cajas climaticas son el municipio de Bollnas y el de Sandviken.

Criterios avanzados

CA sobre la reduccioén de las desigualdades alimentarias (programas de asistencia
alimentaria): Se otorgardan hasta [X] puntos a los licitadores que se comprometan a la
implementacion de programas de asistencia alimentaria en las escuelas, como clubes de desayuno
o el establecimiento de programas de intercambio de alimentos para ayudar a los estudiantes a
acceder a alimentos saludables de una manera confidencial y socialmente aceptable.

Verificacién: Los licitadores deben describir los programas de asistencia alimentaria que pondran
en marcha como parte del contrato y el impacto esperado en términos de reduccién de la
desigualdad alimentaria/pobreza alimentaria. La implementacion de los programas propuestos,
cuando sea aceptada por la autoridad contratante, formara parte de los términos del contrato.

CA sobre la reduccion de las desigualdades alimentarias (formacién): Se concederan hasta [X]
puntos a los licitadores que ofrezcan ofrecer programas de formacion para el personal y los
miembros de la escuela que aborden la cuestion de la pobreza alimentaria en las escuelas. Dicha
formacion debe tener como objetivo proporcionar informacion concreta sobre el numero de
estudiantes que necesitan alimentos y medidas procesables destinadas a ayudar con la
planificacion y el presupuesto de los programas de asistencia alimentaria, incluyendo el

marketing y la comunicacion.

Verificacion: Los licitadores deben proporcionar un plan de accidén detallado para disefar e
impartir la formacion y los recursos que se asignaran a ello. La ejecucién de los programas
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propuestos, cuando sea aceptada por la autoridad contratante, formara parte de las condiciones del
contrato.

CA sobre la reduccion de las desigualdades alimentarias (Enfoque integral de Ila
alimentacion en toda la escuela): Se concederan hasta [X] puntos a las propuestas que apliquen
el enfoque alimentario integral en toda la escuela (EIAE), o un método equivalente para

promover la alimentacion saludable entre las comunidades mas vulnerables. Por ejemplo, esto
puede incluir la ensefanza a los nifios de la cocina, la elaboracién de presupuestos de alimentos y
el desarrollo de huertos escolares de produccién de alimentos.

Verificacién: Los licitadores deberan exponer sus propuestas para llevar a cabo lo anterior, junto
con los plazos y los recursos que se asignaran a ello. La ejecucion de las actividades propuestas,
cuando sea aceptada por la autoridad contratante, formara parte de las condiciones del contrato.

CA sobre la reduccion de las desigualdades alimentarias (tecnologia para acceder a los
alimentos): se asignaran puntos a los licitadores que se comprometan a poner en marcha un
mecanismo como una plataforma online o una aplicacion mévil que permita a los estudiantes
vulnerables solicitar los excedentes de alimentos con total confidencialidad.

Verificacién: Los licitadores deben describir el mecanismo propuesto, el calendario de aplicacion y
los recursos que se destinaran a ello. La aplicaciéon del mecanismo propuesto, cuando sea
aceptada por la autoridad contratante, formara parte de las condiciones del contrato

Buena practica: Lucha contra el desperdicio de alimentos y la inseguridad alimentaria en
Sant Esteve Sesrovires (Espafa)

Mentali es un programa que nacié en 2017 porque el Ayuntamiento de Sant Esteve Sesrovires
lanzé una propuesta para encontrar un meétodo para reducir el desperdicio de alimentos y la
inseguridad alimentaria, ya que detectaron que habia colectivos en la ciudad que vivian en estado
de vulnerabilidad.

El programa lucha contra el despilfarro de alimentos a través de los comedores escolares, tratando
de suministrar comidas preparadas a personas en situacion de vulnerabilidad. Segun han
informado, desde que iniciaron el proyecto han distribuido 17.725 raciones, de las que se han
beneficiado 111 personas. Se trata de una iniciativa solidaria avanzada en la comarca del Baix
Llobregat i L'Hospitalet (En Catalufa) que se lleva a cabo gracias a la implicacién de colegios,
familias, empresas de comedores, voluntarios y el Ayuntamiento.

La empresa del comedor escolar se encarga de la infraestructura de conservacion y otra
organizacion colabora aportando el material necesario para garantizar que los alimentos lleguen a
la familia destinataria en las mejores condiciones nutricionales y de seguridad alimentaria,
siguiendo siempre las recomendaciones y exigencias higiénicas del Departamento de Sanidad de
la Generalitat de Catalufa. Cada contenedor esta identificado con una etiqueta en la que se indica
el origen del alimento, el nombre del plato, la fecha de caducidad y la informacion sobre su

correcto consumo. Los voluntarios se encargan de recoger los alimentos, lo que se hace una o dos
veces cada cinco dias. La distribucion de los alimentos la realiza en realidad el Ayuntamiento.
Durante el cierre, el proyecto Mentali siguié funcionando y sensibilizando sobre la reduccion de la
pobreza alimentaria y el aumento de la inclusién social.



OBJETIVO N° 5: EDUCACION ALIMENTARIA, CULTURA ALIMENTARIA, TRADICIONES
CULINARIAS

Objetivo general: Garantizar que la educacién alimentaria forme parte firmemente de las comidas
escolares, en particular a través de actividades centradas en la alimentacién saludable como una
experiencia de aprendizaje que implique la participacién activa de alumnos y profesores, y de la
comunidad escolar en general.

Criterios basicos

CA en el Enfoque integral de la alimentacién en toda la escuela (EIAE) o una certificacion
equivalente: El EIAE es un método para desarrollar una alimentacion sana y una cultura
alimentaria sostenible en las escuelas y en su entorno. Se concederan hasta [X] puntos a las
ofertas que se comprometan a aplicar el EIAE, o un enfoque equivalente, que aborde:

e Hacer que el entorno alimentario de la escuela sea atractivo para el alumnado y el
personal, de modo que el aprendizaje de los habitos alimentarios sostenibles sea accesible
para todos y todas;

e Apoyar a los centros escolares para que integren el tema de la alimentacion sana y
sostenible en las distintas asignaturas escolares para diferentes edades (por ejemplo,
orientaciéon pedagdgica, intercambio de cursos y herramientas entre centros escolares,
inspiracién de otros centros).

Se concederan puntos a los licitadores que se comprometan a ayudar a las escuelas a alcanzar al
menos los criterios de bronce especificados en el EIAE, o una certificacion equivalente de terceros.
Los criterios de bronce deben cumplirse en los cuatro pilares enumerados en el EIAE,
concretamente PILAR A: Politica y liderazgo; PILAR B: Alimentacion y sostenibilidad; PILAR C:
Educacion y aprendizaje; PILAR D: Comunidad y asociacién.

Verificacion: Los licitadores deben describir su enfoque para lograr al menos los criterios de
bronce especificados en el EIAE, o una certificacion equivalente de terceros, y presentar el
calendario y el plan de accion para la implementacién, asi como los recursos, que se
comprometeran a ello.

Buenas practicas: El enfoque de Milan sobre la concienciacion alimentaria en las escuelas

La agencia municipal de Milan para el suministro de comedores escolares, Milano Ristorazione,
ofrece la lista de ingredientes y los menus a través de su pagina web, ademas este menu se
entrega a a todos los alumnos de la escuela dos veces al afio debido al cambio estacional del
menu. Este menu esta compuesto por las recetas semanales y contiene sugerencias para la cena e
informacion util para las familias sobre dietas saludables, practicas sostenibles para evitar el
desperdicio de alimentos, informacion sobre la calidad de los ingredientes y sobre los servicios
prestados.

A partir de 2021, el Ayuntamiento de Milan, junto con Milano Ristorazione, publican un kit de
herramientas educativas para nifios que se entrega en la ultima semana escolar de cada ano, para
concienciar a los nifios y a las familias sobre las dietas saludables y las buenas practicas contra el
desperdicio de alimentos. Los kits de herramientas estan disponibles (en italiano) aqui:
e Una mela al giorno ("una manzana al dia")
e A tavola senza sprechi" ("mesa con cero residuos"): edicidon para escuelas infantiles y
edicion para escuelas de primaria

CA sobre la planificaciéon de las comidas: Se concederan hasta [X] puntos a las ofertas que
propongan planificar las comidas mediante la colaboracién entre los proveedores de alimentos, los
chefs, los dietistas y las escuelas, que demuestren una variedad de ingredientes de temporada
incluidos en el menu y que utilicen técnicas de cocina creativas/opciones de servicio que preserven
y mejoren la calidad nutricional de los alimentos. Esto deberia incluir al menos dos raciones de


https://foodpolicymilano.org/wp-content/uploads/2021/06/Una-mela-al-giorno_completo-1-3.pdf
https://foodpolicymilano.org/wp-content/uploads/2022/06/A-tavola-senza-sprechi_infanzie_WEB.pdf
https://foodpolicymilano.org/wp-content/uploads/2022/06/A-tavola-senza-sprechi_primarie_WEB.pdf

verduras/frutas frescas por comida y un [X]% de productos alimentarios de temporada, un [X]% de
productos ecolégicos, un [X]% de comidas a base de plantas y un [X]% de productos con
certificacion de comercio justo.

Nota: los porcentajes aplicables y la forma de calcularlos en funcién del namero, la masa, el
volumen o el valor de los productos alimentarios deben ser especificados por el poder adjudicador.

Verificacién: El licitador debe demostrar el apoyo educativo y pedagogico para la planificacion y
preparacion de menus con un enfoque en la estacionalidad, la regionalidad, el valor nutricional, el
sabor, la formacion exhaustiva del personal de cocina, la degustacién de recetas, los talleres y los
programas que construyen las relaciones entre los diferentes actores del sistema alimentario.

CA sobre bocadillos saludables: Se asignaran hasta [X] puntos a los licitadores que ofrezcan
acceso a tentempiés saludables entre comidas, como frutos secos (segun las directrices sobre
alergias) y semillas, verduras crudas y fruta fresca.

Verificacién: El licitador debera demostrar la inclusion de aperitivos saludables entre comidas en
el ejemplo de planificacién de menus.

Buenas practicas: iniciativa "fruta a media manana"” en las escuelas primarias de Milan

La fruta de media mafiana es una iniciativa desarrollada por Milano Ristorazione, la agencia
municipal de comedores escolares de Milan, en el marco de la Politica Alimentaria de Milan.

Esta iniciativa pretende mejorar la alimentacion de los escolares, apoyando el consumo de fruta
como merienda por la mafana. Frutta a meta mattina se desarrollé para luchar contra la obesidad
infantil, un problema creciente en los ultimos 20 afios, promoviendo habitos y estilos de vida
saludables. Al mismo tiempo, el consumo de fruta por la mafiana permite reducir el desperdicio de
alimentos a la hora de comer, contribuyendo asi a la sostenibilidad de todo el sistema alimentario.

Por ultimo, pero no menos importante, la distribucion de fruta como merienda permite reducir la
presion financiera sobre las familias vulnerables, que podrian tener dificultades para proporcionar
alimentos saludables a sus hijos e hijas. En junio de 2016 se puso en marcha un primer proyecto
piloto en el que participaron unas 30 escuelas primarias y 4.000 nifios. El proyecto se ha convertido
ahora en una practica habitual en aproximadamente 50 escuelas primarias de la ciudad, dirigida
especificamente a los barrios vulnerables. El valor anadido del proyecto es su integracion en el
sistema escolar, que permite llegar a un numero cada vez mayor de nifios.

Mas informacién (en italiano): https://www.milanurbanfoodpolicypact.org/wp-
content/uploads/2020/12/SDN-Milan _2019.pdf

CA sobre las tradiciones culinarias regionales: Se concederan hasta [X] puntos a las ofertas
gue tengan como objetivo aumentar el conocimiento de los consumidores sobre el patrimonio
alimentario regional ofreciendo, al menos una vez a la semana, un menu disefiado de forma que
incluya una o mas recetas tradicionales regionales que formen parte del patrimonio alimentario de
la zona de entrega. Esto puede incluir raciones de variedades tradicionales y adaptadas localmente,
en particular de frutas y verduras, razas animales y/o lacteos elaborados con métodos de
produccion y técnicas de transformacion comunes a la region.

Verificacion: Los licitadores deberan presentar algunos ejemplos de menuds que incluyan recetas
tradicionales regionales y de temporada. Deberan describir los métodos utilizados para desarrollar
y obtener los ingredientes de estos menus, asi como para garantizar su alta calidad.


https://www.milanurbanfoodpolicypact.org/wp-content/uploads/2020/12/SDN-Milan_2019.pdf
https://www.milanurbanfoodpolicypact.org/wp-content/uploads/2020/12/SDN-Milan_2019.pdf

Ejemplo de buenas practicas: Promocion del patrimonio cultural a través de la alimentacién
en Nuoro (ltalia)

La comida es una herramienta de comunicacion cargada de valores sociales y culturales. El
consumo de determinados platos constituye una practica para comunicar quiénes somos y cual es
nuestra cultura. Por ello, es importante promover la comida y las recetas entre los mas jovenes,
para preservar y valorar nuestras tradiciones. En el pliego de condiciones del servicio de comedor
escolar en Nuoro, el contratista propone ocho menus tematicos con productos DOP e IGP (es decir,
Denominacién de Origen Protegida, Indicacién Geografica Protegida), y recetas de nuestra
tradicion, con especial atencidon a los menus festivos tradicionales. En el marco de este proyecto
también estaba prevista una serie de talleres educativos dedicados a la preparacion de platos
tradicionales, pero, debido a la pandemia, todas esas actividades se interrumpieron y se van a
realizar proximamente.

Buenas practicas: Licitacion de huevos y productos lacteos en Gante (Bélgica)

En el pliego de condiciones técnicas del contrato publico, la ciudad de Gante llama la atencién de
los proveedores sobre la cultura alimentaria europea en materia de quesos. Con ello se pretende
indicar que los usuarios del contrato pueden acceder a quesos especificos de toda Europa. Gante
cuenta con varias escuelas y programas educativos que ofrecen formacion en gastronomia y
cocina. Para estas instituciones, es importante que los estudiantes conozcan la rica oferta de
productos lacteos de Europa.

En varios paises europeos, los quesos forman parte de la dieta y, por tanto, de la cultura
alimentaria. En consecuencia, existe una enorme diversidad de tipos de queso. Para que los
estudiantes adquieran conocimientos sobre esta diversidad, deben ofrecerse productos regionales
formalmente reconocidos (es decir, Denominacion de Origen Protegida, Indicacién Geografica
Protegida, Especialidad Tradicional Garantizada), y también productos regionales con
reconocimiento nacional/regional o equivalente.

Ademas, se solicita que el proveedor ofrezca la posibilidad de realizar visitas a empresas sin coste
adicional. Si el plan de estudios y la organizacidén practica de la formacion lo permiten, los
estudiantes pueden experimentar la practica de la transformacion de lacteos en productos lacteos
mediante una visita a una empresa. Esto incluye el sector convencional, el sector organico, las
empresas de gran escala/pequefia escala, las empresas especializadas, etc.

Criterios avanzados

CA sobre actividades educativas alimentarias: Se concederan hasta [X] puntos a los licitadores
que integren en sus planes de contratacién actividades educativas alimentarias para escolares,
como la cocina, la preparacion de alimentos, el cultivo de alimentos, la estacionalidad de los
productos, la importancia de las dietas sanas y equilibradas, asi como la conexién con las
tradiciones alimentarias y el sabor.

Verificacién: Los licitadores deben presentar un plan detallado para un programa educativo, que
incluya plazos, programa de estudios y las partes interesadas. Deberan indicarse los recursos
(incluido el tiempo del personal) que se dedicaran a estas actividades. La ejecucion de las
actividades propuestas, cuando sea aceptada por la autoridad contratante, formara parte de las
condiciones del contrato.



Buenas practicas: Comedores educativos en Cataluha (Espana)

La importancia de considerar el comedor y la zona como un proyecto educativo central es cada vez
mas evidente en Espafia. Los comedores de Cataluiia forman parte del "Temps de migdia", y todas
sus actividades, incluida la alimentacion, deben estar en consonancia con el proyecto educativo del
centro. En el centro educativo publico Patronat Domenech de Barcelona, por ejemplo, Crea y Creix
(crear y crecer, en inglés) gestiona todas las actividades educativas desde hace 20 afios. Todo el
personal tiene formacion educativa (Psicologia, Pedagogia, Magisterio, Educacion Social, etc.) y se
mantiene la coherencia entre todas las actividades que se desarrollan desde las 8 de la mafana
hasta el final de las actividades extraescolares.

Las nifas y los nifios de 3, 4 y 5 afios comen en su aula en un ambiente distendido, desarrollando
su autonomia, ya que son ellos los encargados de colocar los manteles y utilizar todos los cubiertos
desde los 3 afios, con la ayuda de los tutores. Con el objetivo de promover el aprendizaje entre
iguales, los alumnos de sexto de primaria acompafian a los de primero durante la primera semana
en la que comen en el comedor y se encargan de despertarlos tras la siesta. Con el objetivo de
promover el cuidado del medio ambiente, calculan la comida que sobra en el comedor.

CA sobre los habitos alimentarios y el cambio de comportamiento: Se concederan hasta [X]
puntos a los licitadores que apliquen intervenciones relacionadas con la alimentacion disefiadas
especificamente para orientar la mejora de los comportamientos alimentarios de los nifios, las
nifas y los adolescentes a través de ‘intervenciones de empuje" para promover practicas
alimentarias saludables dentro de los entornos escolares. Los ejemplos incluyen servir opciones de
alimentos mas saludables a los nifios y nifas en recipientes "para llevar", proporcionar fruta
precortada lista para consumir, presentar opciones de alimentos mas saludables en puestos
atractivos o en platos atractivos, como barras de ensalada y verduras, presentar panecillos de trigo
integral con formas divertidas y proporcionar agua en dispensadores de agua refrigerada, o lanzar
campanas de marketing y comunicacién sobre alimentacion saludable para el consumo de frutas y
verduras.

Verificacién: Los licitadores deberan demostrar que cuentan con un plan para la aplicacién de las
intervenciones de nudge descritas, incluyendo los plazos y los recursos que se necesitaran para
aplicar el plan. La ejecucion de las actividades propuestas, cuando sea aceptada por la autoridad
contratante, formara parte de las condiciones del contrato.

CA sobre la educacién para la alimentacién y la nutricion sostenibles: Se concederan hasta [X]
puntos a los licitadores que se comprometan a desarrollar proyectos educativos en colaboracion
con profesionales como productores/as, chefs y dietistas-nutricionistas, entre otros, con el fin de
aumentar la concienciacién sobre la alimentacion y la nutricion sostenibles a través de
interacciones practicas y excursiones.

Verificacion: Los licitadores deberan presentar un plan detallado del programa educativo, junto
con un calendario y una indicacién de las partes interesadas y los recursos implicados. La
ejecucion de las actividades propuestas, cuando sea aceptada por la autoridad contratante,
formara parte de las condiciones del contrato.

Buenas practicas: Proyecto Sato Po impari in Medio Campidano (ltalia)

La Provincia del Medio Campidano, en colaboracion con la Agencia Regional Laore Sardegna, las
escuelas y las granjas educativas de la zona, sobre la base de la experiencia positiva adquirida
durante el afio escolar 2009-2010 en materia de educacion alimentaria, promovio para el afio
escolar 2010- 2011 un nuevo proyecto llamado "Satu po imparai".



El proyecto pretendia recuperar, preservar y poner en valor el relevante patrimonio de
conocimientos y producciones agroalimentarias tipicas, que caracteriza a un territorio con fuerte
vocacion rural como es el Medio Campidano, asi como promover y experimentar la introduccién de
productos en los comedores escolares procedentes del granero del Medio Campidano, e integrar y
mejorar el papel educativo de las explotaciones agricolas. Se destacaron los siguientes objetivos:

Educar a las nuevas generaciones y a sus familias en una nutriciéon adecuada desde la
perspectiva de la cadena de suministro corta, tal y como establece la L.R.1/2010;

Dar a conocer y promover el consumo de los productos agroalimentarios tipicos de la
cesta del Campidano Medio;

Evaluar y probar la posibilidad de introducir en los comedores escolares el consumo de
productos agroalimentarios tipicos de la cesta del campidano medio;

Dar a conocer, transferir y potenciar el patrimonio de conocimientos del medio rural;
Estimular el crecimiento de una red de granjas educativas y la creacién de actividades
educativas innovadoras sobre los recursos culturales e historicos del territorio;

Fomentar en la construccion de los itinerarios educativos de las explotaciones una
integracion de conocimientos entre las escuelas y el territorio;

Difundir los contenidos, propésitos y resultados de la ejecucidn del proyecto.

Mas informacion (en italiano):
http://www.provincia.mediocampidano.it/mediocampidanol/it/fattorie didattiche satu.page



http://www.provincia.mediocampidano.it/mediocampidano/it/fattorie_didattiche__satu.page

OBJETIVO #6: INTEGRACION SOCIAL DE LOS PEQUENOS AGRICULTURES Y GRUPOS
VULNERABLES

Objetivo general: Al menos el 10% de los alimentos suministrados en el marco de los contratos
proceden de pequefos agricultores o de organizaciones que emplean a trabajadores en situacion
de vulnerabilidad. Para alcanzar el objetivo, los poderes adjudicadores organizaran compromisos
de mercado previos a la contratacién, como se indica a continuacion.

Compromiso con el mercado previo a la contratacion: En la fase de precontratacién, debe
preguntarse a los licitadores sobre su capacidad para emplear a trabajadores vulnerables y para
abastecerse de productos alimentarios procedentes de pequeinos agricultores y que no provengan
de la agricultura industrial’>. Hay que insistir en la importancia que tiene para la autoridad
contratante incluir a estos trabajadores, productores y productos en los contratos de alimentacién y
restauracion siempre que sea posible, y preguntar a los licitadores sobre cualquier obstaculo que
perciban para su participacion (por ejemplo, el coste, el volumen o la especificacion de los
productos alimentarios, los plazos de entrega, etc.), de modo que puedan evitarse en los criterios
de contratacion. El impacto de dividir el contrato en partes mas pequenas. También habria que
debatir sobre los lotes, ya que esto puede fomentar la participacion de operadores mas pequefios,
empresas sociales, etc.

Opcidén 1 - Reservar contratos o lotes a productores que empleen a trabajadores vulnerables:
Los poderes adjudicadores pueden optar por reservar un contrato, o uno o varios lotes de un
contrato, a los licitadores que empleen al menos un 30% de trabajadores vulnerables (por ejemplo,
en la produccién, la transformacion, la distribucion, los servicios de restauracién, etc., de alimentos),
tal como se establece en el articulo 20 de la Directiva 2014/24/UE. Esto puede ayudar a fomentar
la participacién de las empresas sociales y las organizaciones no comerciales en la contratacion
publica. En la Guia de Compra Social (segunda edicion, 2021) se ofrece mas informacién sobre
cémo utilizar esta reserva y un ejemplo de su aplicacién para las comidas escolares en Francia.

Opcidén 2 - CA sobre integracion social de trabajadores desfavorecidos: Se concederan hasta
[X] puntos a los licitadores que incluyan en su plantilla para el contrato a trabajadores que se
encuentren en alguna de las siguientes categorias:
(a) personas con discapacidades;
(b) parados de larga duracion (el periodo puede variar, por ejemplo, personas que no han
tenido un empleo regular remunerado durante los ultimos 6 a 24 meses);
(c) jovenes (por ejemplo, entre 15 y 24 afos);
(d) no haber obtenido un titulo de educacién secundaria superior o de formacion profesional
(Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacién 3), o haber completado la
educacion a tiempo completo en los ultimos dos afios y no haber obtenido previamente su
primer empleo regular remunerado;
(e) mayores de 50 afos;
(f) vivir como adulto/a soltero/a con una o mas personas a su cargo;
(9) que trabaje en un sector o una profesién en un Estado miembro en el que el
desequilibrio entre hombres y mujeres sea superior a la media del desequilibrio entre
hombres y mujeres en todos los sectores econdmicos de ese Estado miembro
(por ejemplo, el 25 %), y pertenezca a ese grupo de género infrarrepresentado;
(h) miembros de una minoria étnica dentro de un Estado miembro y/o que necesiten
desarrollar su perfil linglistico, de formacién profesional o de experiencia laboral para
mejorar las perspectivas de acceso a un empleo estable;

12 para la definicién de "ganaderia industrial", véase el capitulo "Alimentos respetuosos con el bienestar
animal" sobre las normas de alto bienestar animal (en inglés): https://www.europarl.europa.eu/doceo/document/A-9-2021-
0296 EN.html



https://www.europarl.europa.eu/doceo/document/A-9-2021-0296_EN.html
https://www.europarl.europa.eu/doceo/document/A-9-2021-0296_EN.html

(i) que puedan considerarse en riesgo de pobreza o con graves carencias (por ejemplo,
personas en situacién de privacion material, personas que viven en hogares con muy baja
intensidad de trabajo, personas sin hogar, etc.)

(i) que experimenten otras condiciones que provoquen una situacion de vulnerabilidad (por
ejemplo, violencia doméstica, personas que sufran adicciones, etc.)

Verificacién: Los licitadores deberan indicar el numero de trabajadores que se emplearan en el
marco del contrato y que pertenecen a una o varias de las categorias indicadas, asi como la(s)
categoria(s) a la(s) que pertenecen. Deben indicarse las medidas adoptadas para contratar, formar
y ofrecer empleo a largo plazo a estas personas. Los compromisos del licitador en respuesta a este
criterio formaran parte de las condiciones del contrato, con informes periddicos sobre el nimero de
puestos cubiertos, la formacién, la contratacion, la promocién y la retencion de los trabajadores
vulnerables.

Opcidén 3 - Adjudicaciéon de contratos directos: Dividir los contratos en pequefios lotes es mas
facil si el poder adjudicador esta comprando directamente en lugar de adjudicar un contrato a un
mayorista o intermediario. Si el poder adjudicador gestiona la cocina en lugar de externalizar los
contratos de servicios de restauraciéon, la mejor opcién podria ser simplemente tener diferentes
contratos directos para diferentes productos agricolas primarios. Preferir alimentos primarios de
temporada, que correspondan al menos en parte a las tradiciones culinarias locales y estar atentos
a la biodiversidad (por ejemplo, diferentes tipos/clases de manzanas) puede favorecer aun mas las
cadenas de suministro cortas. Para ver un ejemplo, véanse las plataformas de empresa a empresa
(B2B) en Bélgica descritas en la seccion 5 de Enfoques Innovadores.

Buenas practicas: Integracién de los inmigrantes en el municipio de Umea

La organizacion del servicio de comidas del municipio de Umea ha creado una via de empleo local
para los inmigrantes recién llegados, asi como para otros que estan lejos del mercado laboral
actual. El programa ofrece la posibilidad de convertirse en "asistente de comidas" y consiste en una
combinacién de "sueco para principiantes", formacion profesional y practicas. Prepara a los
participantes para una profesion en las cocinas que no requiere estudios postsecundarios. Pensar
en la diversidad y dirigirse a los inmigrantes recién llegados ofreciéndoles educacion y formacion
ha demostrado ser un éxito. De este modo, se abren caminos tanto para la integracion como para
garantizar una alta competencia en las cocinas.



OBJETIVO N° 7: COMERCIO JUSTO Y CONDICIONES LABORALES DIGNAS

Objetivo general: Al menos el 50% del café, el té, el azucar y las frutas exéticas suministradas en
el marco de los contratos proceden de proveedores certificados como Comercio Justo, incluyendo
sellos como FairTrade, Ecocert Fair Trade, Fair for Life, o equivalentes.

Criterios basicos

ET sobre Comercio Justo y Condiciones Laborales Decentes para productos exoéticos: Los
productos alimentarios que se producen principalmente en los paises en desarrollo (por ejemplo, el
café, el té, el azucar, los platanos, etc., la lista debe especificarse claramente), deben ser de origen
de comercio justo y ético. Estos productos deben estar certificados por un sistema de etiquetado de
Comercio Justo Internacional, como el Sello de Comercio Justo, el Certificado de Comercio Justo u

otra certificacion equivalente de una tercera parte que siga las Normas de Comercio Justo
reconocidas por la Organizacién Mundial de Comercio Justo (WFTO) y cumpla con los convenios
fundamentales de la Organizacién Internacional del Trabajo (OIT).

CA sobre Comercio Justo y Condiciones Laborales Decentes para otros

productos: Se concederan hasta [X] puntos a los licitadores que aporten productos adicionales
[mas alla de los exigidos en el pliego] de origen de comercio justo y ético. Estos productos deben
estar certificados bajo un sistema de etiquetado de Fairtrade International, como el Sello de
Comercio Justo, Fair Trade Certified u otra certificacion equivalente de tercera parte que siga las
Normas de Comercio Justo reconocidas por la Organizacion Mundial de Comercio Justo (WFTO) y
cumpla con los convenios fundamentales de la Organizacién Internacional del Trabajo (OIT).

Verificacion: Se considerara que los licitadores que presenten la prueba de que sus alimentos y
bebidas llevan una etiqueta de comercio ético que aborda los requisitos anteriores, u otra
certificacion equivalente emitida por un tercero independiente, cumplen con los criterios

CEC sobre la transparencia alimentaria a lo largo de la cadena de suministro: El contratista
debera rastrear todos los productos utilizados en los servicios de alimentacion y aportar pruebas de
la debida diligencia en materia de derechos humanos y condiciones laborales a lo largo de la
cadena de suministro.

Buenas practicas: Productos de comercio justo en Milan (Italia)

Desde 2012, el menu escolar de Milan prevé dos veces al mes la distribucion de pudines con
azucar y cacao etiquetados como de Comercio Justo. Esto permite a la ciudad satisfacer el deseo
de los nifios de tomar un postre sano y sabroso y, al mismo tiempo, comprometerse con la realidad
de los operadores de Comercio Justo y sus valores. En efecto, ademas del ingrediente principal,
que es la leche desnatada, el azucar y el cacao se adquieren de diferentes consorcios a los
principios del comercio justo, con especial atencion a los derechos de los trabajadores y al medio
ambiente en los territorios de produccién. Esta buena practica esta en consonancia con la
legislacion italiana sobre la adquisicion de alimentos escolares sostenibles (Decreto Ministerial n®
65 de 10 de marzo de 2020).

ET sobre aceites y grasas vegetales sostenibles y soja sostenible: Los aceites vegetales, las
grasas vegetales y la soja suministrados no habran contribuido a la deforestacién de los bosques
primarios y deberan cumplir los criterios medioambientales relativos al suelo, la biodiversidad, el
cambio de uso de la tierra y las reservas de carbono organico, cumpliendo los requisitos de un
sistema de certificacion que cubra estas cuestiones, del articulo 93 del Reglamento (UE) n°
1306/2013, o por otros medios equivalentes.

Verificacion: Los licitadores deben presentar la prueba de que cada uno de los productos
suministrados/utilizados en las categorias anteriores lleva una etiqueta/certificaciéon independiente



que aborda los requisitos declarados. En caso de que un producto no cuente con una
etiqueta/certificacion independiente, el licitador debera aportar pruebas de la forma en que cumple
los requisitos establecidos.

Nota explicativa: La importacion de cultivos oleaginosos por parte de los paises de la UE esta
fuertemente asociada a la deforestacion en los paises de origen. La deforestacion esta asociada
principalmente a dos cultivos y sus productos derivados de cultivos secundarios: la torta de soja, la
soja y el aceite de palma. Existen dos normas comparables para los productos de soja
ambientalmente responsables: la Mesa Redonda sobre Soja Responsable y ProTerra. La nhorma
ProTerra es aplicable a cualquier producto alimentario o agricola, aunque actualmente se utiliza
principalmente para la produccion de soja y los productos de consumo derivados de la soja.

El aceite de palma certificado esta ampliamente disponible en el mercado internacional. En el caso
del aceite de palma, los dos sistemas mas importantes son la Mesa Redonda sobre Aceite de
Palma Sostenible y el Grupo de Innovacion del Aceite de Palma. En 2014 se produjeron casi 12
millones de toneladas de aceite de palma, aproximadamente una quinta parte de la produccién
mundial total, segun los criterios de la Mesa Redonda sobre el Aceite de Palma Sostenible (RSPO
2015), pero solo la mitad de esa cantidad se vendié como Aceite de Palma Sostenible Certificado
(CSPO); el resto no encontré comprador en el mercado certificado y se vendié como aceite de
palma convencional.

Fuente (en inglés): Criterios de compra publica verde de la UE para alimentos, servicios de
catering y maquinas expendedoras.

Dado que un gran numero de alimentos procesados contienen aceite de palma y de soja, se
recomienda encarecidamente llamar la atencion de los proveedores de alimentos sobre este
requisito en la fase previa a la adquisicion, mediante el compromiso con el mercado. Esto deberia
garantizar que se dispone de tiempo suficiente para abastecerse de articulos que no contengan
estos aceites, o que tengan una de las certificaciones de sostenibilidad mencionadas.


https://ec.europa.eu/environment/gpp/pdf/190927_EU_GPP_criteria_for_food_and_catering_services_SWD_(2019)_366_final.pdf
https://ec.europa.eu/environment/gpp/pdf/190927_EU_GPP_criteria_for_food_and_catering_services_SWD_(2019)_366_final.pdf

5 ENFOQUES INNOVADORES DE CONTRATACION Y
COMPRA DE ALIMENTOS

DISTRITOS ECOLOGICOS (ITALIA)

Los distritos ecoldgicos, también conocidos como biodistritos o ecorregiones, son un modelo
innovador de desarrollo rural en el que la sostenibilidad medioambiental y el desarrollo local estan
en primer plano. Un Distrito Ecolégico puede definirse como "un area donde los/as productores/as,
la ciudadania, las autoridades publicas y otros actores locales realizan un acuerdo formal dirigido a
la gestion sostenible de los recursos locales, basado en los principios y el modelo de la agricultura
ecologica y en las mejores practicas agroecoldégicas, con el fin de impulsar el desarrollo econémico
y social y cultural de su comunidad" (IN. N. E.R, 2021). Desde 2014, los Distritos Ecolégicos se han
ido extendiendo por todo el mundo y, en este momento, se encuentran en fase de desarrollo. Este
modelo tiene como objetivo lograr la transicion ecoldgica del sistema alimentario a través de la
implementacién de un desarrollo territorial integrado, que prevé la interaccion con cinco
componentes principales, a saber, la agricultura, el medio ambiente, la economia, la cultura, la
sociedad. La interconexion de estas dimensiones tiene el propdsito de lograr un sistema alimentario
local, sostenible y saludable. (Basile et al., 2021)"3.

El abastecimiento de alimentos de los Distritos Ecoldgicos puede contribuir sustancialmente a
aumentar el consumo de alimentos ecologicos en las ciudades a través de los comedores y
fomentar el desarrollo de este modelo de gestion territorial sostenible. Las autoridades publicas
tienen un papel decisivo en la aplicacién de la compra publica verde de los Distritos Ecoldgicos,
especialmente cuando se aborda la compra de alimentos ecolégicos y a pequeios agricultores
locales. Por lo tanto, para involucrar a este modelo en el proceso de contratacién y compra publica,
se debe hacer hincapié en los criterios dirigidos a aumentar la cuota de productos ecolégicos,
frescos y de temporada y a promover las compras publicas de alimentos a los pequefos
agricultores (por ejemplo, a través de la participacion en el mercado). Ademas, el Comité de Distrito
Ecolégico, en virtud de su funcion de coordinacion, puede desempefiar un papel crucial a la hora
de facilitar el intercambio de informacion sobre los procesos de compra publica de alimentos entre
los actores locales de los Distritos Ecolégicos, haciéndolos conscientes de las oportunidades que
ofrece la compra publica. Sin embargo, seran los productores agricolas quienes decidan si vale la
pena presentarse a las licitaciones.

Ademas, los Distritos Ecolégicos pueden convertirse en un terreno propicio para promover
actividades educativas en las escuelas. Por ejemplo, el Memorando de Entendimiento firmado por
los gobiernos locales y las entidades locales para el establecimiento del Distrito Ecoldgicos de
Cilento en 2009, prevé la "implementacion de una campafa de sensibilizacion en las escuelas
sobre los alimentos organicos y la dieta mediterranea" y el desarrollo de "un piloto para la adopcion
de un menu basado en la dieta mediterranea en los comedores publicos y privados de la zona de
Cilento". Para llevar a cabo este tipo de actividades, se podria organizar un programa de
hermanamiento entre los Distritos Ecoldgicos y las escuelas para fomentar la educacion alimentaria
en los centros escolares.

En Bérgamo, los "Distritos Ecologicos de Agricultura Social" cooperan activamente con el
Ayuntamiento en varias actividades relacionadas con la sostenibilidad del sistema alimentario
territorial, entre ellas el catering escolar colectivo. Desde 1996, SerCar, la empresa de restauracion
colectiva, ha ganado los concursos gracias a sus estandares de calidad y sostenibilidad alimentaria
y, desde septiembre de 2021 hasta agosto de 2025, suministrara alimentos a 59 escuelas publicas.
A lo largo de los anos, SerCar consolido las colaboraciones con los proveedores de alimentos de

13 https://www.ecoregion.info/wp-content/uploads/2021/11/01-A2_Organic_Districts Guidelines.pdf



https://www.biodistrettobg.it/
https://bergamo.scuole.sercar.it/
https://www.ecoregion.info/wp-content/uploads/2021/11/O1-A2_Organic_Districts_Guidelines.pdf

los Distritos Ecoldgicos de Agricultura Social. Esto permiti6 a Bérgamo alcanzar mas del 95% de
alimentos ecoldgicos servidos en los comedores escolares, aumentar la proporcion de alimentos de
temporada y frescos suministrados y reforzar las cadenas cortas de suministro de alimentos. Se
prevén actividades educativas en el marco del proyecto "La Buona Mensa", dentro del proyecto
H2020 Food Trails, que permitira a los alumnos realizar visitas a las explotaciones agricolas del
distrito ecolégico. En Milan, los distritos agricolas milaneses (DAM) estan participados por 33
granjas y algunas de ellas proporcionan arroz para la compra publica local en los comedores
escolares y colaboran con el municipio en actividades educativas para los nifios y las nifas.

¢Cudles son las ventajas de comprar alimentos de Organic Districts?

e Proceso beneficioso para los entornos alimentarios urbanos y para el desarrollo rural de
los distritos ecologicos;

e Aumentar el consumo de alimentos locales ecoldgicos;

e Fomentar la produccion de alimentos ecoldgicos en las zonas de los Distritos Ecoldgicos,
apoyando este modelo de gestion territorial;

e Promover las cadenas cortas de suministro de alimentos;

e Apoyar a los pequefios productores de los Distritos Ecolégicos mediante la venta de
productos y actividades educativas fuera de la finca;

e Proteger y mantener el paisaje rural y el espacio educativo.

¢Cuales son los retos de la compra de alimentos en los Distritos Ecologicos?

e Los distritos ecoldgicos se encuentran solo en determinadas zonas;

e La voluntad de los/as agricultores/as de adherirse al proceso de contratacién publica y
todos los retos relacionados con la participaciéon de los mismos en estos procesos;

e Evaluacién de la capacidad de suministro de alimentos de los productores a los comedores
escolares (grandes volumenes de demanda);

e Capacidad de los productores del Distrito Ecolégico para responder en el proceso de
contratacion publica de manera organizada;

e Falta de una legislacidén nacional para promover el contrato local.

PLATAFORMAS DE EMPRESA A EMPRESA (BELGICA)

En 2019, la ciudad de Gante organizé un procedimiento de contratacion para comprar productos
lacteos a través de plataformas de proveedores, que reunian a productores de alimentos, y
agricultores en una tienda online, donde los propios productores de alimentos y agricultores
determinaban el precio de venta, se encargaban de los pedidos, la entrega y el flujo de pagos, y
gestionaban la logistica.

La plataforma Business to Business (B2B) Vanier, adjudicataria del contrato, es una cooperativa
que pone en contacto a agricultores y minoristas, a la hosteleria y a las cocinas industriales. Este
enfoque permitid a la ciudad acceder a mas productores/as y a los/as cocineros/as proponer un
menu creativo. El valor del contrato era inicialmente de 30.000 euros y permitia a los/as
productores/as vender sus productos de la cadena de suministro corta directamente a través de la
plataforma y entregarlos a la hosteleria y las cocinas centralizadas.

Dado el éxito de la plataforma B2B, el Ayuntamiento de Gante decidié posteriormente convocar una
licitacion mas amplia por un valor de contrato de 139.000 euros. En un principio, el Ayuntamiento
queria organizar la licitacion en tres lotes (uno para frutas y hortalizas, otro para productos lacteos
y huevos y un tercero para carne y aves de corral). Tras consultar con las empresas, la licitacién se
ajustd de modo que los tres lotes abarcaran respectivamente: verduras y frutas (lote 1); productos
lacteos y huevos (lote 2) y productos vegetarianos (lote 3). Se eliminaron la carne y las aves de
corral debido a los mayores costes que habrian dejado pocos recursos para los otros lotes. El uso
de Vanier fue muy util para la Contratacion y compra de productos "delicados", como queso de
cabra, mostaza local, mantequilla de granja, esparragos, etc.) en lugar de productos comprados a



granel (como patatas, cebollas, zanahorias y leche de larga duracién), debido al valor limitado del
contrato y a que esto era lo que los productores podian ofrecer.

¢Cuales son las ventajas de utilizar una plataforma de empresa a empresa (B2B)?

La adquisicion de alimentos a través de una cadena de suministro corta abre
oportunidades para los pequefios y medianos productores: Las PYME aprenden a
cooperar con las autoridades publicas y viceversa.

Se mejora la contratacion publica. La oferta y la demanda se ajustan mejor.

Los volumenes mas pequefios pueden entregarse sin problemas. Asi se evitan las
compras a granel que provocan desperdicios debido a los excedentes.

Una plataforma de colaboracién B2B permite combinar las ofertas de diferentes
agricultores, para satisfacer la elevada demanda de un poder adjudicador.

Garantiza que los consumidores de los comedores publicos tengan acceso a alimentos de
alta calidad.

Los clientes y consumidores finales (personal, alumnado y ciudadania) aprenden a
conocer y apreciar los productos de la cadena corta de suministro.

Los grupos desfavorecidos pueden integrarse en el proceso, contribuyendo a reducir las
desigualdades sociales.

¢Cuales son los retos de utilizar una plataforma de empresa a empresa?
Este enfoque conlleva varios retos que se han identificado a través de la investigacion de mercado
y la publicacion de licitaciones dirigidas a las PYME. Estos obstaculos incluyen (pero no se limitan

a):

El enfoque de los pequefios proveedores se basa en un enfoque de empresa a
consumidor mas que en un enfoque de empresa a empresa

El riesgo financiero que supone para las PYMES presentarse a grandes concursos y las
cuestiones logisticas son un reto

Ademas, existen desafios en términos de conocimientos y capacidad, ya que la
contratacion publica es compleja y exigente, con una accesibilidad limitada para los
pequenos productores, y muchas PYME carecen de experiencia y capacidad.
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SISTEMA DINAMICO DE COMPRAS (REINO UNIDO)

Un sistema dinamico de compras (SDC) es un mecanismo de compra que funciona como una lista
electronica de proveedores registrados utilizada por los poderes adjudicadores para las compras
normalizadas, incluidos los productos alimentarios. Los SDC funcionan de forma totalmente
electronica. Estan abiertos a todos los proveedores, que pueden adherirse en cualquier momento,
tras una fase de cualificacion. El proceso de contratacidon se realiza digitalmente, a través de
plataformas electronicas, mediante las cuales los proveedores de alimentos, como los pequefios
agricultores y las PYME, pueden vender productos directamente a los consumidores y a los
poderes adjudicadores. Las licitaciones de mayor envergadura se dividen en lotes mas pequefios
por los que los pequenos productores de alimentos pueden pujar electronicamente. El sistema se
ajusta dinamicamente a las temporadas y a la disponibilidad de los productos porque lo gestionan
directamente los productores y permite un contacto directo entre productores y consumidores.

El Consejo de Bath y North East Somerset puso en marcha con éxito el SDC en 2016, como
medio para suministrar diariamente 7.000 comidas a las escuelas primarias y algunas escuelas
infantiles. El contrato de adquisicion se desglosé en dos elementos para permitir que se
incorporaran nuevos proveedores en cualquier momento, siempre que cumplieran los criterios de
seleccion establecidos. En primer lugar, se acordé un acuerdo de asociacién piloto con una
organizacion que se encargaba de la consolidacion y la entrega de los pedidos y que conocia a los
proveedores y productores de la regién, ademas de contar con la tecnologia necesaria para una
logistica inteligente.

En segundo lugar, se estableci6 un SDC con productores y proveedores. Véase el siguiente
diagrama (en inglés).

| DYNAMIC FOOD PROCUREMENT MODEL
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Esta estrategia de compra se alined con los objetivos de la Estrategia Alimentaria Local (2014-2017)
para aumentar el consumo de productos sanos, frescos y de temporada comprandolos a
proveedores y productores de alimentos de la regién. La aplicacién de la estrategia de distribuciéon
de alimentos produjo multiples beneficios ambientales, sociales y econdmicos documentados.
Entre ellos, la reduccion de las emisiones de carbono, tal y como se documenta en este informe (en
ingles), se ahorraron 6,01 toneladas de carbono al afio, y se crearon oportunidades de empleo y de
formacion.


https://sppregions.eu/fileadmin/user_upload/Tenders/SPP_Regions_Tender_model_food_contract__final.pdf

¢Cudles son las ventajas de utilizar el SDC?

e Comprar alimentos y servicios directamente a las PYME, los pequefios agricultores y los
productores de alimentos.
Cadenas de suministro cortas, transparentes y democraticas.
Mercado abierto y competitivo.
Digitalizacion para un mejor analisis del rendimiento y una logistica inteligente.
Acceso y oportunidades de trabajo con el sector publico, incluidas las escuelas.
Oportunidades para que nuevos proveedores participen incluso después de la adjudicacion
del contrato, multiplicando las oportunidades de participacion.

¢Cuales son los retos de utilizar el SDC?
e Las PYME tienen que cumplir con los sistemas de garantia del ambito empresarial, con los
que probablemente no estén familiarizadas
e Las PYME podrian tener que demostrar el cumplimiento de la normativa sanitaria y de
higiene para comerciar

EL CATALOGO DE COMPRAS DE ALIMENTOS (ESLOVENIA)

El Catalogo de alimentos es una base de datos en linea de proveedores nacionales de alimentos,
asi como de productos alimentarios en Eslovenia, creada con el fin de hacer transparente la
contratacion publica de alimentos. La base de datos fue desarrollada por el proyecto Best-
ReMaP19 y la Camara de Comercio e Industria - Camara de Empresas Agricolas y Alimentarias de
Eslovenia. El Catalogo de alimentos contiene informacién detallada sobre una amplia gama de
alimentos nacionales disponibles en el mercado esloveno, incluyendo su valor nutricional, las
especificaciones del envase, los alérgenos, las certificaciones obtenidas, asi como la ubicacion
geografica exacta del proveedor de alimentos en el mapa. La base de datos ha sido disefiada para
aumentar la transparencia de la cadena de valor de los alimentos y para fomentar la interaccion
entre las diferentes partes interesadas en la compra publica de alimentos, incluidas las autoridades
sanitarias, las autoridades contratantes, los organismos de certificacion y diversas instituciones
gubernamentales. El Catalogo de alimentos se ha desarrollado con el fin de realizar compras
publicas de alimentos en Eslovenia, sin embargo, el concepto de la base de datos puede servir de
inspiracién para que otros paises hagan mas transparentes sus practicas de compra y refuercen
las cadenas cortas de suministro de alimentos.

¢Cudles son las ventajas de utilizar el Catalogo de alimentos?

e Contribuye a acortar las cadenas de suministro de alimentos y a aumentar la diversidad de
la oferta de compra de alimentos locales en las instituciones publicas.

e Ofrece un analisis del mercado con informaciéon sobre los productos alimentarios y los
proveedores.

e Ofrece transparencia del producto, incluyendo una lista de tipos de alimentos debidamente
denominados y sus caracteristicas.

e Permite la supervision y el control de la certificacion valida de las empresas alimentarias.



6 CONCLUSIONES

Este informe, elaborado en colaboracion con el proyecto SchoolFood4Change, compradores
publicos y expertos juridicos, es el primer analisis exhaustivo de lo que es una compra publica de
alimentos innovadora, sostenible y saludable y de como puede ser aplicada en la practica por las
ciudades para avanzar en sus objetivos de salud y sostenibilidad. El informe se ha elaborado con el
objetivo de proporcionar un conjunto de criterios de referencia y criterios opcionales que sirvan
como "complemento" para las ciudades que pretendan avanzar en los objetivos de un area de
sostenibilidad concreta, como el cambio climatico, las cadenas cortas de suministro de alimentos, la
economia alimentaria regional o los informes de sostenibilidad. Asi pues, el enfoque juridico de
este informe se ha disefiado de manera que proporcione conjuntos de criterios inclusivos,
ambiciosos y juridicamente sdélidos que ofrezcan un maximo de flexibilidad a las ciudades para
alcanzar los resultados deseados en materia de salud y sostenibilidad de una licitacion, ya sean
principiantes o precursores. Por ultimo, el informe también ofrece un amplio y profundo
conocimiento practico a través de un conjunto de ejemplos de buenas practicas basadas en la
evidencia y estrategias utiles con el objetivo de lograr un cambio sistémico dentro de la
contratacion publica de alimentos en su conjunto, desde la granja hasta la mesa.
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